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@ Werkwijze en inrichting voor het produceren van kaas, in het bijzonder geschikt voor makkelijk kruimelende
kaas, waarbij kaasvaten worden gevuld met wrongel, vervolgens met een deksel worden afgesloten en
worden geperst, waarna de verkregen kazen uit de kaasvaten worden verwijderd waarbij, voorafgaand aan
het verwijderen van de kazen uit de kaasvaten, de nog met kaas gevulde kaasvaten worden verwarmd.
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Titel:  Werkwijze en inrichting voor het produceren van kaas, in het
bijzonder geschikt voor het produceren van makkelijk kruimelende kaas

De uitvinding heeft betrekking op een werkwijze voor het
produceren van kaas, waarbij kaasvaten worden gevuld met wrongel,
vervolgens met een deksel worden afgesloten en worden geperst, waarna de
verkregen kazen uit de kaasvaten worden verwijderd. De uitvinding heeft
voorts betrekking op een inrichting voor het produceren van kaas.

Een probleem dat zich voordoet bij de productie van sommige
kaassoorten is dat bij de traditionele methoden om de geperste kazen uit te
pakken, dat wil zeggen uit de kaasvaten te verwijderen, de kaas dikwijls
wordt beschadigd. Volgens de traditionele methoden worden de kazen
bijvoorbeeld met behulp van perslucht uit de kaasvaten geblazen of met
behulp van een losse bodem uit de kaasvaten geduwd.

Het geschetste probleem doet zich in het bijzonder voor bij de
productie van de zogenaamde makkelijk kruimelende kaassoorten.
Dergelijke kaassoorten worden gebruikelijk aangeduid met de term
"crumbly cheese". Dit is een algemene benaming voor kaassoorten, die, in
het bijzonder bij het verwijderen van de kazen uit de kaasvafen, gevoelig
zijn voor mechanische beschadiging. Voorbeeld zijn onder meer Lancashire
kaas, Cheshire kaas, Carephilly kaas.

Dergelijke kaassoorten worden in ronde of rechthoekige kaasvaten,
veelal vervaardigd van rvs, geproduceerd. Volgens de traditionele methode
wordt in de lege vaten een doek gelegd en daarna wordt het vat gevuld met
wrongel. De doek wordt om de kaas gevouwen en daarna worden de vaten
in gangpersen gebracht en geperst. Er komen geen deksels op de vaten,
want de bodem van het ene vat fungeert als deksel voor het achterliggende
vat. Na het persen worden de kazen gekoeld in een koude opslagruimte
gedurende minimaal 7 uur zodat de kaas voldoende stevigheid krijgt. De
kaas wordt daarna voorzichtig uit het vat gehaald, de doek wordt er

"afgepeld" en bij ronde kaas wordt heel voorzichtig met de hand een
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steunkous aangebracht. Gezocht is naar een methode om het persen in de
gangpersen te vermijden mede omdat deze handmatig beladen moeten
worden. Ook het handmatig uitpakken en het handmatig aanbrengen van
de steunkous stuit op bezwaren omdat door deze manier van werken de
kans op besmetting van de kaas niet denkbeeldig is.

Om die reden is gekozen voor een automatisch perssysteem en
daarvoor geschikte kaasvaten. De wrongel wordt daarbij in ronde of
rechthoekige vaten gedaan zonder toepassing van doek. De vaten hebben
deksels, die direct op de wrongel rusten en die op gebruikelijke wijze onder
persdruk gezet kunnen worden.

Daarbij bleek echter zowel het verwijderen van het deksel als het
losblazen van de gekoelde kaas niet goed mogelijk zonder de kaas te
beschadigen.

Behoefte bestaat derhalve aan een verbeterde uitpakmethode, in
het bijzonder voor kaassoorten die gevoelig zijn voor mechanische
beschadiging, waarbij beschadiging wordt voorkomen of tenminste de kans
op beschadiging aanzienlijk wordt gereduceerd.

Volgens de uitvinding wordt hiertoe een werkwijze van de boven
beschreven soort gekenmerkt doordat, voorafgaand aan het verwijderen van
de kazen uit de kaasvaten, de nog met kaas gevulde kaasvaten worden
verwarmd.

Een inrichting voor het produceren van kaas omvattend tenminste
één vulstation voor het vullen van de kaasvaten met wrongel en het
aanbrengen van een deksel op de wrongel in de kaasvaten; tenminste één
persinrichting voor het persen van de kaas in de kaasvaten en tenminste
één uitpakstation voor het uit de kaasvaten verwijderen van de kaas,
alsmede transportmiddelen voor het transporteren van de kaasvaten door
de inrichting wordt volgens de uitvinding gekenmerkt door een

verwarmingsinrichting voor het verwarmen van de gevulde kaasvaten
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nadat deze de persinrichting hebben verlaten en voordat de kaasvaten het
uitpakstation bereiken.

Opgemerkt wordt, dat de uitvinding ook voor andere, al dan niet
voor mechanische beschadiging gevoelige, kaassoorten dan de specifiek
genoemde kaassoorten toepasbaar is, zoals bijvoorbeeld voor cheddar
kaastypen.

In het volgende zal de uitvinding nader worden beschreven met
verwijzing naar de bijgevoegde tekening.

De enkele figuur toont schematisch in bovenaanzicht een voorbeeld
van een geautomatiseerde kaasproductielijn 1 die is ingericht voor
toepassing van de werkwijze volgens de uitvinding. De getoonde inrichting
omvat een wrongeltoevoertransporteur 2, een mixer/blender 3, een
vulstation 4 waarin het door de mixer/blender verschafte wrongelmengsel in
kaasvaten wordt gedaan. Dit geschiedt veelal handmatig doch in beginsel
zou een geautomatiseerd vulstation kunnen worden toegepast. In een
volgend station 5 wordt elk kaasvat voorzien van een deksel, meestal volger
genoemd. Het plaatsen van de volgers kan ook weer handmatig geschieden
of met behulp van een geautomatiseerd systeem.

Eventueel kan tussentijds nog een kortstondige voorpersstap
uitgevoerd worden in een voorpersstation 6.

De aldus gevulde en van volgers voorziene kaasvaten worden
vervolgens toegevoerd aan een persinrichting. In het getoonde voorbeeld
zijn drie transporteurs 7,8,9 getoond die de kaasvaten toevoeren aan twee
persinrichtingen 10,11. De persinrichtingen kunnen op zichzelf bekende,
bijvoorbeeld tunnelvormige persinrichtingen zijn, waarin een groot aantal
vaten, bijvoorbeeld + 80 stuks, gelijktijdig geperst kan worden.

Bij toepassing van afgesloten persinrichtingen ontstaat de
mogelijkheid om de lucht in de persinrichting te conditioneren. Dikwijls is

een koele omgeving wenselijk en wordt de lucht in de persinrichtingen tot
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bijvoorbeeld 6°C gekoeld. Desgewenst kunnen de kazen na het persen nog
langer worden gekoeld in een niet nader getoonde koelruimte.

Na het persen verlaten de kaasvaten de persinrichtingen en
worden de kaasvaten door geschikte transportmiddelen, zoals
transportbanen 12,14 naar een uitpakstation 15 getransporteerd. De
persinrichtingen zijn in dit voorbeeld op gebruikelijke wijze ingericht als
doorvoerpersinrichtingen waarbij de kaasvaten de inrichtingen aan het ene
einde binnentreden en aan het tegenoverliggende andere einde verlaten. De
persinrichtingen kunnen echter desgewenst ook op andere wijze zijn
uitgevoerd.

In het uitpakstation worden de geperste kazen uit de kaasvaten
genomen. Hiertoe wordt in het getoonde voorbeeld eerst in een station 16
van elk kaasvat de volger (het deksel) verwijderd. Daarna wordt in een
omkeerstation 17 het kaasvat omgekeerd en wordt in een daaropvolgend
verwijderstation 18 het kaasvat van de kaas genomen. De aldus verkregen
kazen worden via een transporteur 19 afgevoerd en de kaasvaten en de
deksels worden via geschikte transportmiddelen 20 naar een spoelmachine
21 gevoerd om te worden gereinigd. Na het reinigen kunnen de kaasvaten
en de deksels voor hergebruik weer worden toegevoerd aan het vulstation 4.
Hiertoe is schematisch een transportbaan 22 getoond.

Bij de traditionele uitpakmethodes wordt gebruik gemaakt van
perslucht om de kazen uit de vaten te blazen of wordt in de kaasvaten een
losse bodem toegepast met behulp waarvan de kaas uit een kaasvat geduwd
kan worden. In de praktijk treedt hierbij bij sommige kaassoorten
beschadigingen op. Bij een werkwijze en inrichting volgens de uitvinding
worden dergelijke beschadigingen voorkomen door de kaasvaten
voorafgaand aan het uitpakken te verwarmen.

In het getoonde voorbeeld is hiertoe een verwarmingsinrichting 23
toegepast, waarin elk kaasvat met volger en kaas met behulp van hete lucht

verwarmd wordt. De verwarmingsruimte is bij voorkeur, zoals schematisch
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getoond, een doorvoerinrichting die bijvoorbeeld als gesloten tunnel kan zijn
uitgevoerd. Een dergelijke tunnel kan zijn voorzien van een
luchtcirculatiesysteem met leidingen 24, een luchtverwarmingsinrichting 25
en één of meer ventilatoren 26, zoals schematisch in de figuur getoond.

Voorts zijn de gebruikelijke regelinrichtingen voor temperatuur,
luchtstroomdebiet, vochtigheid etc. voorzien.

De verwarmingsinrichting 23 is in het getoonde voorbeeld voorts
voorzien van een transporteur om de kaasvaten door de inrichting te
voeren.

De transporteur kan zijn ingericht om de kaasvaten stapsgewijs
door de verwarmingsinrichting te voeren, doch het is ook mogelijk een
continu werkende transporteur dan wel een transporteur die zowel continu
als stapsgewijs kan werken toe te passen.

Voorts is het desgewenst mogelijk de verwarmingsinrichting
bijvoorbeeld te voorzien van opeenvolgende zones waarin verschillende,
bijvoorbeeld van zone tot zone oplopende, temperaturen heersen.

De verwarmingsinrichting kan zijn ingericht als een
doorvoerinrichting waaraan voortdurend doch eventueel met korte
tussenpozen groepen van één of meer kaasvaten worden toegevoerd onder -
gelijktijdige afvoer van reeds verwarmde vaten. Als alternatief kan de
verwarmingsinrichting ook eerst volledig met kaasvaten worden gevuld, die
vervolgens alle gelijktijdig worden verwarmd waarna alle vaten uit de
verwarmingsinrichting worden afgevoerd, alvorens de
verwarmingsinrichting opnieuw wordt gevuld. In dit geval zou de
temperatuur desgewenst stapsgewijs kunnen worden verhoogd tijdens het
verwarmingsproces.

Deze en soortgelijke varianten liggen voor de deskundige voor de
hand.

Gebleken is, dat de kazen na verwarming van de gevulde

kaasvaten eenvoudig uit de kaasvaten verwijderd kunnen worden zonder
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beschadiging of althans met een aanzienlijk gereduceerde kans op
beschadiging. Desgewenst kan bij het van de kazen afnemen van de vaten
nog met een geringe druk met perslucht geblazen worden.
Als alternatief voor de toepassing van verwarmde lucht kunnen
5 ook andere geschikte verwarmingsmethoden gebruikt worden. Bijvoorbeeld
kunnen infrarood stralers worden toegepast of stoom. In het laatste geval
zou echter de korst van de kaas door gecondenseerde stoom aangetast

kunnen worden.
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CONCLUSIES

1. Werkwijze voor het produceren van makkelijk kruimelende kaas,
waarbij kaasvaten worden gevuld met wrongel, vervolgens met een deksel
worden afgesloten en worden geperst, waarna de verkregen kazen uit de
kaasvaten worden verwijderd met het kenmerk dat, voorafgaand aan het
verwijderen van de kazen uit de kaasvaten, de nog met kaas gevulde
kaasvaten worden verwarmd.

2. Werkwijze volgens conclusie 1 met het kenmerk dat de gevulde
kaasvaten in een tunnelvormige inrichting worden verwarmd.

3. Werkwijze volgens conclusie 1 of 2 met het kenmerk dat als
verwarmingsmedium verwarmde lucht wordt toegepast.

4. Werkwijze volgens één der conclusies 1 t/m 3, met het kenmerk
dat de gevulde kaasvaten tijdens het verwarmen continu of stapsgewijs
worden voortbewogen.

5. Werkwijze volgens één der voorgaande conclusies met het
kenmerk, dat de kaasvaten tijdens en/of direct na het persen worden
gekoeld.

6. Inrichting voor het produceren van kaas omvattend tenminste éér;
vulstation voor het vullen van de kaasvaten met wrongel en het aanbrengen
van een deksel op de wrongel in de kaasvaten; tenminste één persinrichting
voor het persen van de kaas in de kaasvaten en tenminste één uitpakstation
voor het uit de kaasvaten verwijderen van de kaas, alsmede
transportmiddelen voor het transporteren van de kaasvaten door de
inrichting, gekenmerkt door een verwarmingsinrichting voor het
verwarmen van de gevulde kaasvaten nadat deze de persinrichting hebben
verlaten en voordat de kaasvaten het uitpakstation bereiken.

7. Inrichting volgens conclusie 6 met het kenmerk, dat de

verwarmingsinrichting een tunnelvormige inrichting omvat, die is voorzien
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van tenminste één, zich door de tunnel uitstrekkende, transporteur voor

kaasvaten en van verwarmingsmiddelen.

8. Inrichting volgens conclusie 6 of 7 met het kenmerk dat de

verwarmingsinrichting is voorzien van luchtverwarmingsmiddelen en van
5 luchtkanalen en tenminste één ventilator voor het door de

verwarmingsinrichting voeren van verwarmde lucht.

9. Inrichting volgens één der conclusies 6 t/m 8 met het kenmerk

dat het uitpakstation een omkeerstation omvat voor het omkeren van

gevulde kaasvaten en een daarop volgend verwijderstation voor het van de

10 kazen verwijderen van de kaasvaten.

10. Inrichting volgens conclusie 8 met het kenmerk, dat het
verwijderstation is voorzien van middelen om tijdens het verwijderen
perslucht met geringe druk toe te voeren tussen een kaasvat en een zich
daarin bevindende kaas.

15 11 Inrichting volgens één der conclusies 6 t/m 10 met het kenmerk
dat de persinrichting is voorzien van middelen voor het koelen van de zich
in de persinrichting bevindende kaasvaten.

12. Inrichting volgens één der conclusies 6 t/m 11 gekenmerkt door

een op de persinrichting volgende koelinrichting voor kaasvaten.
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