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Sposób dojrzewania serów podpuszczkowych

Przedmiotem wynalazku jest sposób dojrzewa¬
nia serów podpuszczkowych.

Według znanego sposobu sery podpuszczkowe
po wyprodukowaniu i nasoleniu w solance lub
na sucho, po okresie dwóch do trzech dni prze¬
kazywano do dojrzewalni serów, gdzie w tempe¬
raturze 10 do około 20°C dojrzewały przez okres
dwóch do trzech miesięcy. Znany jest także spo¬
sób dojrzewania serów polegający na tym, że se¬
ry po nasoleniu przechowuje się w ciągu dwóch
tygodni w temperaturze około 10°C w celu rów¬
nomiernego rozmieszczenia soli w masie serowej,
aby następnie po przeniesieniu do wyższej tem¬
peratury dojrzewanie sera mogło przebiegać rów¬
nomiernie w całej masie.

Próby przechowywania serów dojrzałych w
chłodni wykazały, że niska temperatura, nawet
poniżej — 17°C, nie hamuje całkowicie procesów
enzymatycznych, co powoduje przejrzewanie se¬
rów i pogarszanie się ich jakości, szczególnie sma¬
kowych, jak również strukturowych.

Przedstawione niedogodności usuwa sposób
według wynalazku.

Według wynalazku sposób dojrzewania serów
podpuszczkowych polega na tym, że sery po wy¬
produkowaniu i nasoleniu znanymi sposobami
poddaje się leżakowaniu w temperaturze od 0 do
8°C, najkorzystniej od 2 do 5°C, w stanie niedoj¬
rzałym w czasie dwóch do czterech miesięcy, po
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czym poddaje się je dojrzewaniu znanym sposo¬
bem.

Stwierdzono, że sery po ich wyrobieniu i naso¬
leniu w solance lub na sucho, nie posiadając jesz¬
cze rozwiniętego systemu enzymatycznego nie podj
legają w niskiej temperaturze większym zmianom
w zakresie dojrzewania.

Leżakowanie serów prowadzi się na półkach w
chłodzonym pomieszczeniu lub w oleju parafino¬
wym, albo w innej podobnej cieczy, w oziębia¬
nych basenach. Sery mogą leżakować również w
powłokach wodoszczelnych na półkach lub za¬
nurzone w cieczy, np. w solance o gęstości masy
sera.

W oleju parafinowym przechowuje się tylko
te sery, które są poddawane prasowaniu po wy¬
robie, istnieje bowiem możliwość przenikania do
serów nieprasowanych oleju parafinowego.

Stwierdzono, że stosowanie zimnego leżakowania
serów przed dojrzewaniem powoduje w dużym
stopniu hamowanie procesów wczesnego i późne¬
go wzdymania się serów, co prowadzi do polep¬
szenia ich jakości. Doświadczenia wykazały, że
nawet z mleka specjalnie zakażonego bakteriami
wzdymającymi, np. z grupy coli-aerogenes i fer¬
mentacji masłowej, przy zastosowaniu zimnego le¬
żakowania, otrzymuje się sery zawsze wyższej ja¬
kości niż sery bez zimnego leżakowania.

Leżakowanie serów w oleju parafinowym lub w
powłokach wodoszczelnych w temperaturze 0 do
8°C pozwala na uniknięcie strat na wadze sera
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przez wysychanie, zaoszczędza robociznę w po¬
staci pielęgnowania serów i zaoszczędza kubaturę
pomieszczeń potrzebnych do przechowywania se¬
rów.

Zastrzeżenia patentowe 5

1. Sposób dojrzewania serów podpuszczkowych,
znamienny tym, że sery po wyprodukowaniu
i nasoleniu poddaje się leżakowaniu bez powłok
lub w powłokach, na półkach lub w basenach 10
w temperaturze 0 do 8°C, najkorzystniej od 2

4

do 5°C, w czasie dwóch do czterech miesięcy
w zależności od potrzeb i rodzaju sera, a na¬
stępnie przeprowadza się .dojrzewanie serów
znanym sposobem.
Sposób według zasjrz. 1, znamienny tym, że
leżakowanie serów odbywa się w pomieszcze¬
niu do tego celu przeznaczonym na półkach,
lub w oziębianych basenach w stanie zanurze¬
nia w oleju parafinowym lub innym podob¬
nym materiale, albo w powłokach wodoszczel¬
nych, w cieczy, najlepiej w solance o gęstoś¬
ci masy sera.

Łub. Zakł. Graf. Zatn. 2106. Il.06.6j6 r. 230.
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