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Sposé6b kbnserwacji chudego twarogu przeznaczonego

do celéw spozywczych
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb konserwa-
cji twarogu chudego, przeznaczonego do cel6w
spozywczych.

Dotychczas powszechnie nie stosuje sie'konser-
wowania chudego twarogu, spozywczego, dlatego
konieczne jest jego spozycie w ciggu kilku dni
od daty wyprodukowania.

Powoduje to w okresie wystepowania nadmiaru
bialka w miesigcach letnich nadwyzke twarogu,
a w okresie jesienno-zimowym niedobér twarogu.

Powstale w ten spos6éb trudno$ci prébowano
usungé przez przechowywanie twarogu w chtod-
niach. Osiggane efekty byly jednak niezadowala-
jgce ze wzgledu na pogarszanie sig struktury twa-
rogu polegajgce na wymrazaniu wody, na skutek
czego po rozmrozeniu twarég zatracal konsysten-
cje pastowatg i w tej postaci nie nadawal sie do
spozycia. *

Znany jest jeszcze sposOb regeneracji twarogu
polegajacy na mieszaniu twarogu skladowanego z
twarogiem $§wiezym w stosunku 1:4 i homogeni-
zacji tej mieszaniny na homogenizatorze do twa-
rogu. Regeneracja powinna jednak odbywaé sie
w okresie do trzech miesiecy od daty poczatko-
wej skladowania. Spos6b ten ze wzgledu na maty
udzial twarogu skladowanego w twarogu regenero-
wanym oraz stosunkowo wysoki koszt regeneracji
nie znalazt szerszego zastosowania.

Przedstawionych wyzej niedogodnoSci nie ma
spos6b konserwacji wedlug wynalazku, ktéry
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umozliwia dlugie, siegajgce okresu do jednego ro-
ku przechowywanie twarogu w chtodni i stoso-
wanie duzej iloSci twarogu skladowanego przy re-
generacji, gdyz stosunek twarogu skladowanego do
twarogu §wiezego wynosi 1:1.

Istota sposobu wedlug wynalazku polega na pra-
sowaniu twarogu wyprodukowanego w znany spo-
s6b w celu wyciSniecia z niego okolo 79 wody,
a nastepnie na wstepnym raptownym schtadza-
niu twarogu w temperaturze okolo —20°C w cza-
sie okolo 48 godzin, przechowywaniu twarogu w
temperaturze — 16°C, z kolei na jego rozmrazaniu -
przy pomocy mleka odtluszczonego lub wody w
temperaturze okolo 50°C oraz na regeneracji po-
przez mieszanie twarogu skladowanego ze §wiezym
w stosunku 1:1 i poddaniu go homogenizacji
lub mieszaniu w stosunku 1:2 i prasowaniu bez
stosowania homogenizacji.

Twarég wyprodukowany w znany spos6b, obej-
mujacy czynno§ci wirowania, pasteryzacji, zapra-
wiania i dojrzewania mleka oraz obrébke skrzepu,
nastepnie poddawany jes't specjalnemu prasowa-
niu przez stopniowe zwiekszanie nacisku od 1,5
do 6 kG na 1 kg masy twarogowej w czasie 1—4
godzin, Na skutek pragowania uzyskuje sie istotne
obnizenie zawartoSci wody w masie o okolo 7Y,.
Po prasowaniu mase twarogowa miele sige, wy-
chtadza i pakuje.

Przechowywanie tak przygotowanego twarogu
odbywa sie w chlodni, przy czym stosuje sie
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wstepne raptowne schlodzenie masy twarogowej
w temperaturze okolo —20°C w czasie okolo
48 godzin, a nastepnie twarég skladuje sie w tem-
peraturze okolo —16°C, przy czym czas sktadowa-
nia zaleznie od potrzeb moze wynosié do jedne-
go roku.

Po zakonczonym skladowaniu przeprowadza sie
rozmrazanie twarogu za pomocg mleka odtlusz-
czonego lub wody w temperaturze okolo 50°C.
RozmroZony twardg miesza sie z twarogiem §wie-
zym w stosunku 1:1 i poddaje homogenizacji lub
miesza w stosunku 1:2 i prasuje bez stosowania
homogenizacji.

Gotowy produkt otrzymany sposobem wedtug
wynalazku posiada cechy organoleptyczne i fizy-
kochemiczne odpowiadajace w pelni obowigzujg-
cym normom jako§ciowym.
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Zastrzezenie patentowe

Spos6b konserwacji chudego twarogu, przezna-
czonego do celéw spozywczych, wytwarzanego w
znany spos6b, znamienny tym, Ze przeznaczong
do konserwacji mase twarogowa prasuje sie przez
stopniowe zwiekszanie nacisku od 1,5 do 6 kG
na 1 kg masy w czasie 1—4 godzin, po czym ma-
se miele sie i wstepnie schtadza raptownie w
temperaturze okolo —20°C w czasie okolo 48 go-
dzin, a nastepnie skladuje w temperaturze okolo
—16°C, za§ po zakonczonym skladowaniu twarég
rozmraza sie za pomocg mleka odtluszczonego lub
wody w temperaturze okolo 50°C, a nastepnie
miesza z twarogiem Swiezym w stosunku 1:1
i poddaje homogenizacji lub miesza w stosunku
1:2 i prasuje.
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