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Opis wynalazku

Dziedzina techniki

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposéb pakowania sera, w szczegdlnosci sera dojrze-
wajacego, w atmosferze ochronnej, w ktérym etap pakowania do opakowan jednostkowych odbywa sie
w atmosferze ochronnej stanowigcej mieszanine dwutlenku wegla i azotu.

Stan techniki

Aktualnie oferowane na rynku produkty w postaci plastréw krojonego sera w znaczacej wiekszo-
$ci zapakowane sg w opakowania sktadajgce sie ze sztywnej tacki oraz folii miekkiej gornej zgrzanej
z tacka.

Znane sa sposoby pakowania seréow dojrzewajacych, w tym seréw typu szwajcarskiego i holen-
derskiego, pakowanych w atmosferze ochronnej (w opakowania foliowe jednostkowe), ktéra ma zapew-
nia¢ zachowanie odpowiednich waloréw sensorycznych i mikrobiologicznych sera plasterkowanego
w opakowaniach jednostkowych w okresie przechowywania, a tym samym wydtuzy¢ przydatnosé do
spozycia i trwatos¢ sensoryczng tego sera w dtuzszym okresie przechowywania. Jednakze z uwagi na
to, Ze poziom gazdéw w opakowaniu moze ulega¢ zmianom w czasie i nie zachowuje stabilnosci w okre-
sie przechowywania, moga wystepowac problemy ze zmieniajaca sie sensoryka lub zmianami fizyko-
chemicznymi krojonego sera plasterkowanego. Istnieje wiec zapotrzebowanie na opracowanie takiego
sposobu krojenia i pakowania sera plasterkowanego, w szczegdlnosci dla serow dojrzewajacych, w wy-
niku ktérego otrzymywany bedzie ser plasterkowany zachowujacy swoje wtasciwosci i stabilnos¢ w dtuz-
szym okresie.

Tworey niniejszego wynalazku stwierdzili, ze istotne dla zachowania stabilnosci sera plasterko-
wanego pakowanego w opakowaniach jednostkowych jest pakowanie sera w odpowiednio dobrane;
atmosferze ochronnej, w odpowiedniej mieszance gazowej dostosowanej do typu sera. Tworcy stwier-
dzili, ze dla uzyskania efektu lepszej stabilnosci i zachowania optymalnych parametréow sensorycznych
nawet na koniec okresu przechowywania, niezbedne jest dobranie mieszanki gazowej, ktéra bedzie
najbardziej odpowiednia dla danego typu sera i stosowanych do jego uzyskania kultur bakteryjnych,
oraz rownoczesne zastosowanie wtasciwie dobranej folii opakowaniowej, w szczegolnosci folii o wyso-
kiej barierowosci i niskiej przepuszczalnosci dla gazéw.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposéb pakowania sera, w szczegdlnosci sera dojrze-
wajacego, w atmosferze ochronnej, obejmujacy etap pakowania plastrow sera do opakowan jednostko-
wych, w ktérym etap pakowania do opakowan jednostkowych odbywa sie w atmosferze ochronnej, ktorg
stanowi mieszanina dwutlenku wegla i azotu, przy czym

- dla serow typu Maasdamer i/lub seréw fermentacji propionowej, korzystnie o zawartosci ok.
45% ttuszczu, mieszanina gazow stanowigca atmosfere ochronng zawiera dwutlenek wegla
w zakresie 55%—-65%, korzystnie 60% oraz azot w zakresie 35%—-45%, korzystnie 40%, z za-
wartoscig tlenu nieprzekraczajaca 1%,

—  dla pozostatych seréw typu Gouda, mieszanina gazoéw stanowiaca atmosfere ochronna za-
wiera dwutlenek wegla w zakresie 35%—-45%, korzystnie 40%, oraz azot w zakresie
55%—65%, korzystnie 60%, z zawartoscia tlenu nieprzekraczajaca 1%;
przy czym ponadto, w etapie pakowania do opakowan jednostkowych, ser pakowany jest do
opakowan uformowanych zaréwno w czesci wierzchniej jak i czesci spodniej z folii miekkich,
przy czym opakowania uformowane sg z folii w uktadzie wybranym z grupy sktadajacej sie
z nastepujacych kombinacji tworzyw:

- PP mat PE/EVOH/PE - goéra; PP mat PE/EVOH/PE peel PE - spéd

- PP mat PE/EVOH/PE - géra; PP mat /PE peel PE — spod

- PP mat PET/PE - gora; PP mat PE/EVOH/PE peel PE - spod

- PA/PE o grubosci ok. 120 my — gora i spoéd.

W niniejszym opisie stosowane sa powszechnie znane w dziedzinie skrétowe oznaczenia two-
rzyw, z ktérych tworzone sa folie opakowaniowe, a wiec np. PP — polipropylen, PE — polietylen, EVOH
— etylen/alkohol winylowy, PET — poli(tereftalan etylenu), PA — poliamid, APET — amorficzny politerefta-
lan etylenu, BOPP - folia polipropylenowa dwuosiowo orientowana.

Oznaczenie dla folii opakowaniowych z tworzyw ,mat” ma znaczenie powszechnie rozumiane
w dziedzinie, a wiec odnosi sie do folii o powierzchni matowej. Oznaczenie ,peel” ma znaczenie po-
wszechnie rozumiane w dziedzinie i odnosi sie do materiatu opakowania umozliwiajgcego tatwe otwie-
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ranie przez uzytkownika. Jednym z przyktadow sa folie wierzchnie umozliwiajace zgrzewanie bezpo-
$rednio do folii spodniej, przy czym zaprasowuje sie naroze gornej warstwy folii we wnece i tym samym
oddziela sie je od krawedzi uszczelniajgcej. Dzieki temu uzyskiwane jest tatwe do uchwycenia naroze,
ktore aby otworzy¢ wystarczy pociagnaé pewnym ruchem palcami.

Tworcy wynalazku stwierdzili, Zze opracowane przez nich, odpowiednio dobrane dla typu sera
dojrzewajacego, kombinacje mieszanki gazowej na etapie krojenia i pakowania oraz typu folii opakowa-
niowej zapewniaja lepsze niz w stanie techniki zachowanie stabilnosci sera plasterkowanego, w tym
w szczegolnosci zachowanie jego wtasciwosci sensorycznych i fizykochemicznych, w okresie przecho-
wywania. Ser plasterkowany przygotowywany sposobem wedtug wynalazku do korica terminu przydat-
nosci do spozycia nie wykazuje zmian sensorycznych nieakceptowalnych przez konsumenta, w jego
smaku nie pojawia sie goryczka, ani obce posmaki. Srednia z ocen organoleptycznych na koniec ter-
minu przydatno$ci wynosi nie mniej niz 4. Trwatos¢ produktu w lodéwce bez zepsucia jest nie krétsza
niz produktéw pakowanych sposobami znanymi w stanie techniki.

Niniejszy wynalazek ma odniesienie w szczegdlnosci do seréw podpuszczkowych, dojrzewaja-
cych, a wiec takich, w ktérych masa serowa otrzymywana jest przez scinanie mleka podpuszczka, a na-
stepnie poddawana jest dojrzewaniu, przy czym objete sg zaréwno sery przy wytwarzaniu ktérych sto-
suje sie podpuszczke naturalng czy mikrobiologiczng, czy tez np. modyfikowang genetycznie.

Termin ,ser typu szwajcarskiego” w niniejszym opisie ma znaczenie powszechnie przyjete w dzie-
dzinie, a wiec oznacza ser twardy o stodkawym, delikatnym smaku, taki jak np. Maasdamer czy Emen-
taler, Gruyere i in.

Termin ,ser typu holenderskiego” w niniejszym opisie ma znaczenie powszechnie przyjete w dzie-
dzinie, a wiec oznacza ser pét-twardy lub twardy o tagodnym, lekko kwaskowatym smaku, taki jak np.
Gouda (w tym rowniez Gouda wedzona), Edamski, Podlaski, Zamojski i in.

Termin ,ser propionowy” lub ,ser fermentacji propionowej” ma szeroki zakres i oznacza ser, w wy-
twarzaniu ktérego wykorzystywane sa bakterie wykorzystujace kwas propionowy.

Termin ,folia miekka” ma znaczenie powszechnie stosowane w dziedzinie materiatéw opakowan,
w szczegolnosci opakowan do zywnosci, i obejmuje folie miekkie, elastyczne, w odréznieniu od folii
sztywnych.

Przyktady

Przyktad 1

Sery podpuszczkowe dojrzewajace krojono i pakowano do opakowan, wedtug ponizszej pro-
cedury.

Schtodzone do temperatury 6°C, sery podpuszczkowe dojrzewajace o wymiarach eurobloku
(300 x 500 x 100), zarowno typu holenderskiego jak i typu szwajcarskiego, sa przygotowywane do kro-
jenia. Przygotowanie krojenia odbywa sie poprzez zdjecie worka ochronnego. Po usunieciu worka, ser
krojony jest na batony o szerokosci 70—150 mm w zaleznosci od zapotrzebowania. Pokrojone na batony
sery trafiaja do krajalnicy, gdzie krojone sg na pojedyncze plastry o grubosci od 1 mm —20 mm w porcje
o $cisle okreslonej wadze i liczbie plastrow. Po uformowaniu w plastry nastepuje kontrola wagi.

Pokrojone porcje plastrow transportowane sa za pomoca przenosnikéw do pakowaczki. Pako-
waczka w pierwszej sekcji formuje pod wptywem temperatury folie spodnig w tacke. Nastepnie do ufor-
mowanej tacki trafia ser z przenosnika. Kolejny etap to zgrzewanie folii spodniej z folig wierzchnig,
w ktérym jednoczesnie nastepuje usuniecie powietrza i wprowadzenie mieszaniny gazéw specjalistycz-
nych: azotu i dwutlenku wegla.

W opakowaniach dopuszczalne sg odchylenia w zawartosci gazéw +/- 5% oraz dopuszczalna
reszta tlenowa <1%.

Po zapakowaniu seréow w atmosferze gazéw, opakowania sprawdzane sg pod katem petnosci
zgrzewu. Nastepnie kazde opakowanie otrzymuje etykiete, wycinane jest pojedyncze opakowanie i na-
stepuje kontrola czy etykieta zostata prawidtowo naklejona.

Stosowana w przyktadzie wykonania linia pakowania ma nastepujacy uktad:

a) system zdejmowania worka i krojenie na batony w przeptywie-

b) krajalnica ze skanerem
system pakowania — podawanie podkiadek tekturowych
pakowaczka
system do kontroli zgrzewéw
system etykietowania — tandem
) system wizyjny do kontroli etykiet

—
e=eees
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h) RTG
i) waga w przeptywie
j) kartoniarka do wielu formatow
k) drukarka do kartonéw — nadruk etykiet kartonowych
Testy wykonano dla seréw typu szwajcarskiego (w tym np. sera typu Maasdamer 45% ttuszczu
oraz sera propionowego wytwarzanego z mleka skoncentrowanego, w petni baktofugowanego i skon-
centrowanego na systemach membranowych, o duzej zawartosci wapnia i bez laktozy i galaktozy, so-
lonego w 30-letniej solance, gdzie uzupetniania jest sél bez antyzbrylaczy) oraz dla seréw typu holen-
derskiego (np. Gouda lub Gouda wedzona).
W niniejszym przyktadzie wykonania, stosowano nastepujace materiaty opakowan:
Folia dolna — APET250my/PE50my
Folia gérna — BOPP30my/PET 12my/PE50my.
Jedynie dla sera wedzonego Gouda stosowano PET12my/PET23my/PE50my
Stosowana w niniejszym przyktadzie wykonania specjalistyczna atmosfera ochronna wprowa-
dzana do opakowania po usunieciu powietrza, miata nastepujaca charakterystyke:
-  zawartos¢ CO2 ok. 60% (dopuszczalne odchylenia 55%—-65%), zawarto$¢ odpowiednio azotu
ok. 40%, zawartos¢ tlenu mniej niz 1%; lub
—  zawartos¢ COz ok. 40% (dopuszczalne odchylenie 35%—-45%), zawarto$¢ azotu odpowiednio
ok. 60%, zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.
Dla kazdej partii krojonego sera w opakowaniach jednostkowych przeprowadzono kontrole za-
wartosci CO2 i Oz, z zastosowaniem standardowej metody naktuciowej niszczacej, z wykorzystaniem
urzadzenia DANSENSOR.
Dla kazdej partii sera wykonano test przechowalniczy w temperaturach 6/8/12°C przez okres
3 miesiecy. Temperatura zalecana do przechowywania badanych seréw to 6°C.
Dla tak przechowywanych probek seréw przeprowadzono badania z ocenag organoleptyczna.
Oceny organoleptyczne przeprowadzane byly przez przeszkolony zespét na poczatku okresu testo-
wego, po 1,5 miesigca przechowywania, oraz po 2 i po 3 miesigcach przechowywania. Wszystkie probki
do testow zapakowane byly w folie bezbarwng aby uniemozliwi¢ identyfikacje sera przez osobe testu-
jaca. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowos$¢ zgrzewu, obecnos$¢ bom-
bazu) wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu, smak. W testach organoleptycz-
nych zespodt testujacy ocenia parametry sensoryczne, takie jak smak, barwa, konsystencja produktu,
takze punktowo, w skali 1-5. Punktacja: Pkt : 1 — krytyczne uchybienie, 2 — duze uchybienie / nieakcep-
towalny, 3 — zastrzezenia do wiecej niz 1 cechy, 4 — drobne zastrzezenie do 1 cechy, 5 — bez uwag.
Wyniki badan z oceng organoleptyczna:
1. Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 21.09.2016 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 20.12.2016. Z sera wykonano plastry w dniu 04.11.2016 z terminem
przydatnosci w plastrach do 02.02.2017
e Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C. Temperatura zale-
cana do przechowywania na opakowaniu 6°C.

e Test przygotowano dla zawarto$ci gazéw 60% CO2 (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

o  Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda naktuciowa niszczaca — urzgdzenie

DANSENSOR)
CO: 02
Prébka 1 99,4% 0,05%
Prdbka 2 60,6% 0,43%
Probka 3 60,7% 0,24%

o Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespot. Probki zapako-
wane w folie bezbarwng — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu
R&D. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowos¢ zgrzewu,
obecnosé bombazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu,
smak.
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Start — 15.11.2016

Po 1,5 m-ca—-13.12.2016

Po 2 m-cach — 03.02.2016

Koniec, po 3 m-cu TP - 02.02.2017

Whioski z ocen na koniec terminu przydatnosci ser pikantny typowy dla sera dojrzatego
w plastrach, lekko szczypiacy — akceptowalny. W wyzszych temperaturach 8 i 12°C bar-
dziej pikantny, ostry — réwniez ser konsumpcyjny, akceptowalny. Wyglad zewnetrzny
opakowania bez zastrzezen i bez bombazu.

Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 24.09.2016 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 23.12.2016. Z sera wykonano plastry w dniu 04.11.2016 z terminem
przydatnosci w plastrach do 02.02.2017

Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C

Temperatura zalecana do przechowywania na opakowaniu 6°C

Test przygotowano dla zawartosci gazow 60% CO: (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda naktuciowa niszczaca — urzadzenie
DANSENSOR)

CO2 02
Probka 1 58,4% 0,16%
Probka 2 99,6% 0,33%
Prébka 3 61,7% 0,34%

Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespoét. Probki zapako-
wane w folie bezbarwna — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu
R&D. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowosc¢ zgrzewu,
obecnos¢é bombazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu,
smak.

a) Start—15.11.2016

b) Po 1,5 m-ca- 13.12.2016

c) Po 2 m-cach-03.02.2016

d) Koniec, po 3 m-cu TP - 02.02.2017

Whnioski z ocen na koniec terminu przydatnosci: ser lekko szczypiacy, lekko stodki typowy
dla sera dojrzatego w plastrach, lekko szczypigcy — akceptowalny. W wyzszych tempe-
raturach 8 i 12°C bardziej pikantny, ostry — rowniez ser konsumpcyjny, akceptowalny.
Wyglad zewnetrzny opakowania bez zastrzezen i bez bombazu.

Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 26.11.2016 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 22.02.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 10.01.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 10.04.2017

Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C. Temperatura zale-
cana do przechowywania na opakowaniu 6°C

Test przygotowano dla zawartosci gazow 60% CO: (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda naktuciowa niszczaca — urzadzenie
DANSENSOR)

CO» Oz
Prébka 1 57,5% 0,15%
Probka 2 62,6% 0,23%
Prébka 3 61,7% 0,29%
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Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespot. Prébki zapako-
wane w folie bezbarwng — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu
R&D. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowos¢ zgrzewu,
obecnos¢ bombazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu,
smak.

a) Start-11.01.2017

b) Po 1 m-cu-10.02.2017

c) Po 2 m-cach-10.03.2017

d) Koniec, po 3 m-cu TP — 10.04.2017

Whnioski z ocen na koniec terminu przydatnosci: ser stodki typowy dla sera dojrzatego
w plastrach, lekko pikantny — akceptowalny. W wyzszych temperaturach 8 i 12°C bardziej
pikantny, ostry — réwniez ser konsumpcyjny, akceptowalny. Wyglad zewnetrzny opako-
wania bez zastrzezen i bez bombazu.

Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 9.11.2016 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 17.02.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 10.01.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 10.04.2017

Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C. Temperatura zale-
cana do przechowywania na opakowaniu 6°C

Test przygotowano dla zawartosci gazéw 60% CO: (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda naktuciowa niszczgca — urzadzenie
DANSENSOR)

COo 02
Probka 1 58,3% 0,10%
Probka 2 61,6% 0,13%
Probka 3 60,6% 0,09%

Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespot. Probki zapako-
wane w folie bezbarwng — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu
R&D. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowos¢ zgrzewu,
obecnos¢é bombazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu,
smak.

a) Start-—11.01.2017

b) Po 1 m-cu-10.02.2017

c) Po 2 m-cach-10.03.2017

d) Koniec, po 3 m-cu TP — 10.04.2017

Whioski z ocen na koniec terminu przydatnosci: ser stodki typowy dla sera dojrzatego
w plastrach, lekko pikantny — akceptowalny. W wyzszych temperaturach 8 i 12°C bardziej
pikantny, ostry — réwniez ser konsumpcyjny, akceptowalny. Wyglad zewnetrzny opako-
wania bez zastrzezen i bez bombazu. Opakowania z temperatury 12°C — lekko luzna folia
bez objawdw typowego bombazu.

Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 10.02.2017 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 11.05.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 22.03.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 20.06.2017.

Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C. Temperatura zale-

cana do przechowywania na opakowaniu 6°C

Test przygotowano

- dla jednej partii sera dla zawartosci gazéw 60% CO:2 (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%; oraz

— dla drugiej partii sera dla zawartosci gazéw 40% CO:2 (dopuszczalne odchylenie
35%—-45%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda naktuciowa niszczgca — urzadzenie

DANSENSOR)
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CO: 02
Prébka 1 58,3% 0,10%
Probka 2 61,6% 0,13%
Prébka 3 60,6% 0,09%
Prébka 4 41,4% 0,03%
Prébka 5 38,9% 0,12%
Probka 6 40,5% 0,33%

Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespdt. Probki zapako-
wane w folie bezbarwna — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu
R&D. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowosc¢ zgrzewu,
obecnos¢ bombazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu,
smak.

a) Start-24.03.2017

b) Po 1 m-cu-10.04.2017

c) Po 2 m-cach-26.05.2017

d) Koniec, po 3 m-cu TP — 22.06.2017

Whnioski z ocen na koniec terminu przydatnosci: dla obu partii, ser stodki typowy dla sera
dojrzatego w plastrach, lekko pikantny — akceptowalny. W wyzszych temperaturach 8
i 12°C bardziej pikantny, ostry — réwniez ser konsumpcyjny, akceptowalny.

Dla sera pakowanego w obecnosci 60% CO2 — wyglad zewnetrzny opakowania bez za-
strzezen i bez bombazu, opakowanie wciagniete. Opakowania z temperatury 12°C —
lekko luzna folia bez objawéw typowego bombazu.

Dla sera pakowanego w obecnosci 40% COz — opakowanie ma luzng folie w temperatu-
rze 6°C natomiast w temperaturze 8 i 12°C folia jest bardzo luzna, w niektorych przypad-
kach obserwowany bombaz.

Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 20.02.2017 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 21.05.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 22.03.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 20.06.2017

Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C. Temperatura zale-

cana do przechowywania na opakowaniu 6°C

Test przygotowano

— dla jednej partii sera dla zawartosci gazéw 60% CO:2 (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%; oraz

— dla drugiej partii sera dla zawartosci gazéw 40% CO:2 (dopuszczalne odchylenie
35%—-45%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda naktuciowa niszczgca — urzadzenie

DANSENSOR)

CO: 02
Probka 1 57,2% 0,14%
Prébka 2 60,6% 0,23%
Probka 3 62,6% 0,39%
Probka 4 40,7% 0,73%
Probka 5 39,5% 0,82%
Probka 6 41,5% 0,33%
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Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespoét. Prébki zapako-
wane w folie bezbarwng — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu
R&D. Podczas ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidtowos¢ zgrzewu,
obecnos¢ bombazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu,
smak.

a) Start—24.03.2017

b) Po 1 m-cu-10.04.2017

c) Po2 m-cach-26.05.2017

d) Koniec, po 3 m-cu TP — 22.06.2017

Whioski z ocen po koniec terminu przydatnoéci: dla obu partii, ser stodki typowy dla sera
dojrzatego w plastrach, lekko pikantny — akceptowalny. W wyzszych temperaturach 8
i 12°C bardziej pikantny, ostry — rowniez ser konsumpcyjny, akceptowalny.

Dla sera pakowanego w obecnosci 60% CO:z — wyglad zewnetrzny opakowania bez za-
strzezen i bez bombazu, opakowanie wciagniete. Opakowania z temperatury 12°C —
lekko luzna folia bez objawoéw typowego bombazu.

Dla sera pakowanego w obecnosci 60% COz — opakowanie ma luzng folie w temperatu-
rze 6°C natomiast w temperaturze 8 i 12°C folia jest bardzo luzna, w niektérych przypad-
kach obserwowany bombaz.

Wykonano ponownie test z oceng zmian parametréw organoleptycznych i stanu opako-
wania, w warunkach opisanych powyzej, poréwnujacy wyniki dla seréw typu szwajcar-
skiego i serow typu holenderskiego.

Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 20.03.2017 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 18.06.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 28.04.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 26.07.2017
Ser typu szwajcarskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 29.03.2017 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 17.06.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 28.04.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 26.07.2017
Ser typu holenderskiego — ser w eurobloku wyprodukowany 21.03.2017 z terminem przydat-
nosci w eurobloku do 29.07.2017. Z sera wykonano plastry w dniu 28.04.2017 z terminem
przydatnosci w plastrach do 26.07.2017

Test przechowalniczy przeprowadzono w temperaturach 6/8/12°C.

Temperatura zalecana do przechowywania na opakowaniu 6°C

Test przygotowano dla kazdego z serow i)-iii)

— dla jednej partii sera dla zawartosci gazéw 60% CO:2 (dopuszczalne odchylenia
55%—-65%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%; oraz

— dla drugiej partii sera dla zawartosci gazéw 40% CO:2 (dopuszczalne odchylenie
35%—-45%), zawartos¢ tlenu mniej niz 1%.

Wyniki kontrolne z przeprowadzonego testu (metoda nakfuciowa niszczaca — urzgdzenie

DANSENSOR)

Ser szwajcarski - CO2 Oz
20.03.2017

Prébka 1 58,6% 0,04%
Probka 2 62,8% 0,53%
Prébka 3 60,2% 0,28%
Prébka 4 40,2% 0,45%
Prébka 5 39,9% 0,39%
Prébka 6 43,4% 0,87%
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Ser szwajcarski —| COs O:
29.03.2017

Probka 1 60,4% 0,34%
Prébka 2 61,2% 0,07%
Prébka 3 62,1% 0,09%
Probka 4 36,2% 0,12%
Prébka 5 37,9% 0,06%
Probka 6 40,4% 0,10%
Ser holenderski - | CO2 02
21.03.2017

Probka 1 59,9% 0,18%
Probka 2 60,1% 0,21%
Prébka 3 60,7% 0,30%
Probka 4 43,1% 0,74%
Probka 5 40,5% 0,77%
Prébka 6 41,9% 0,55%

e Oceny organoleptyczne przeprowadzone przez przeszkolony zespdt. Probki zapakowane

w folie bezbarwna — brak mozliwosci identyfikacji sera bez informacji od dziatu R&D. Podczas

ocen oceniono: wyglad zewnetrzny opakowania (prawidiowos¢ zgrzewu, obecnos$¢ bom-

bazu), wyglad zewnetrzny produktu — barwe, konsystencje produktu, smak.

a) Start- 08.05.2017

b) Po 1 m-cu - 25.05.2017

c) Po 2 m-cach -27.06.2017

d) Koniec, po 3 m-cu TP — 25.07.2017

o Whnioski z oceny:

o Folia wierzchnia — dla wszystkich produktow zapakowanych w atmosferze gazéw
60% CO:2 — wyglad prawidtowy, lekko wciggnieta, dla atmosfery gazéw 40% CO:
folia lekko luzna dla seréw typu szwajcarskiego.

o Ser typu holenderskiego (Gouda) — smak pikantny, lekko szczypiacy, akceptowalny.
Produkt gorzej starzeje sie dla atmosfery gazéow 60% CO:. Produkt dla takiej zawar-
tosci CO:2 byt oceniany jako bardziej pikantny w smaku, obserwowane zmiany byty
wyrazniejsze.

o Sery typu szwajcarskiego — obserwowany smak byt lekko stodki, lekko pikantny, ak-
ceptowalny. Produkt byt bardziej pikantny dla zawartosci gazéw 60% CO: — ale bez
bombazy.

Dodatkowo, dla badanych serow i)—iii) przeprowadzono badania mikrobiologiczne produktow po
zakonczeniu okresu przechowywania (3 miesigcach).

Badania mikrobiologiczne przeprowadzono standardowymi procedurami, zgodnie z odpowied-
nimi normami majacymi zastosowanie w produkcji zywnosci, w tym produktéw i przetworéw mlecznych
(PN-EN ISO 7218: 2008P, PN-EN ISO 6887-1, PN-EN 1SO 6887-5, PN-75/C-04615/05)

— Obecnos¢ bakterii z grupy coli oznaczano zgodnie z normami PN-ISO 4832:2007P, PN-ISO
4831:2007P. W skrdcie, jatowo przygotowywano probki i ich dziesieciokrotne rozcienczenia. Wykony-
wano rownolegty posiew do probéwek, do pozywki (bulion z siarczanem laurylowym) o stezeniu podwdj-
nym: 3x10 ml rozc. 10! (bez proboéwek Durhama) i do pozywki o stezeniu podstawowym: 3x1 ml rozc.
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10", 102 (z probéwkami Durhama). Prébki inkubowano w temp. 30°C przez 24 + 2 godz. w pozywce
o stezeniu podwdjnym i 48 + 2 godz. w pozywce o stezeniu podstawowym. Hodowle przenoszono ezg
do podtoza z z6icig i zielenia brylantowa (probéwki Durhama) i inkubowano w temp. 30°C przez 48 + 2
godz. (w przypadku pozywki o stezeniu podstawowym tylko w przypadku, gdy w probéwce stwierdzono
gaz lub zmetnienie). Obecnos$¢ gazu w probowce Durhama swiadczyta o dodatnim wyniku badania.

Liczbe bakterii typu coli oznaczano wysiewajac probki i ich dziesieciokrotne rozciehczenia na
ptytki Petriego z podtozem VRLB. Po inkubacji odwréconych ptytek w temp. 30°C przez 24 + 2 godz.
liczono kolonie charakterystyczne, ciemno purpurowo-czerwone. Kolonie budzace watpliwosci przesie-
wano do probdéwek Durhama z pozywka z z6tcig i zielenia brylantowa.

— Oznaczanie bakterii beztlenowych przetrwalnikujacych wykonywano zgodnie z PN-EN ISO
7218:2008P, PN-ISO 15213: 2005. W skrocie, probki i ich dziesieciokrotne rozcienczenia wysiewano
do probdéwek z pozywka (DROM) w stezeniu podstawowym, 2x1 ml rozc. 107", 10-2, 10°3. Probdwki z po-
siewami zalewano ok. 2 ml uptynnionej parafiny lub agarem wodnym. Posiewy ogrzewano do temp.
75°C i pasteryzowano w tej temperaturze przez 10 minut. Nastepnie szybko schtadzano i inkubowano
w 37°C przez 72 + 3 godz. O wyniku dodatnim dla bakterii beztlenowych przetrwat ni kujacych swiadczy
obecnos$¢ gazu pod warstwg parafiny lub agaru wodnego. Wskaznik NPL wyznaczano zgodnie z PN-
EN ISO 7218:2008P, pkt. 10.5. Dla oznaczania liczby bakterii, probki przygotowywano analogicznie, ale
bez pasteryzacji. Wynik podawano jako NPL bakterii beztlenowych w 1 ml/g produktu.

— Oznaczanie Enterobacteriacea wykonywano zgodnie z normg PN-ISO 21528-2:2005. W skro-
cie: przygotowywano prébki i ich dziesieciokrotne rozcienczenia i wysiewano na ptytki Petriego z po-
zywka V|RBG (agar z fioletem, czerwienia, solami zdftci i glukoza). Po inkubacji odwréconych ptytek
w temp. 30°C przez 24 + 2 godz. obserwowano typowe kolonie (barwy rézowej do czerwonej lub pur-
purowej). Dla 5 losowo wybranych kolonii wykonywano testy biochemiczne na obecnos¢ oksydazy i na
zdolnos$¢ fermentaciji glukozy. Enterobacteriaceae to kolonie oksydazo-ujemne i glukozo-dodatnie.
Liczbe Enterobacteriaceae oznaczano z pomoca posiewu na pozywce Rebecca Base i inkubacji odwro-
conych piytek w temp. 37°C przez 24 + 2 godz. Liczono kolonie rézowe i czerwone (Enterobacteriacea
inne niz E. coli) i niebieskie (E. coli).

— Oznaczanie drozdzy i plesni wykonywano zgodnie z norma PN-ISO 6611:2007. W skrocie:
przygotowywano probki i ich dziesieciokrotne rozciericzenia, po czym wysiewano je na ptytki Petriego
z agarem YGC z ekstraktem drozdzowym i chloramfenikolem. Plytki inkubowano odwrécone w temp.
25°C przez 5 dni. Po inkubaciji liczono kolonie.

Bakt.

Drozdze |beztl. E.

i plesnie | przetrw. |Enterobacteriaceae | coli
Gatunek sera lloséé

wig NPLw 1g |w1g wig
Test 1- ser typu szwajcarskiego
—60% CO: <10/<10 |6 <10 <10
Test 2 - ser typu szwajcarskiego
- 40% CO; 90/<10 0 <10 <10
Test 3 - ser typu szwajcarskiego
—60% CO> <10/<10 |0 <10 <10
Test 4 - ser typu szwajcarskiego
- 40% CO:2 760/<10 |0 <10 <10
Test 5 - ser typu holenderskiego
- 60% CO:2 <10/<10 |0 <10 <10

Test 6 - ser typu holenderskiego
- 40% CO; <10/<10 |0 <10 <10
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Ostateczne wnioski z testow:

1. Dla serdéw typu holenderskiego badania organoleptyczne wskazuja ze produkt lepiej starzeje
sie w atmosferze 40% CO2/ z resztg tlenowa ponizej 1%. Produkt pod katem mikrobiologicz-
nym jest bezpieczny.

2. Dla seréw typu szwajcarskiego badania organoleptyczne wskazuja, ze produkt lepiej starzeje
sie w atmosferze 60%/ z reszta tlenowa ponizej 1%. Produkt pod katem mikrobiologicznym
jest bezpieczny.

Optymalne mieszanki gazowe

1. Dla serow typu szwajcarskiego, np. sera Maasdamer 45% — mieszanina gazéw: 60% dwutle-
nek wegla i 40% azotu — cel: 60% CO:2 — tolerancja 55% — 65%.

2. Dla sera propionowego wytwarzanego z mleka skoncentrowanego, w petni baktofugowanego
i skoncentrowanego pod katem biatek na systemach membranowych, o duzej zawartosci
wapnia i bez laktozy i galaktozy, solonego w 30-letniej solance, gdzie uzupetniania jest sol
bez antyzbrylaczy — mieszanina gazéw: 60% dwutlenek wegla i 40% azotu — cel: 60% CO2 —
tolerancja 55% — 65%.

3. Dla seréw typu holenderskiego, np. sera Gouda — mieszanina gazow: 40% dwutlenek wegla
i 60% azotu — cel: 40% CO: — tolerancja 35% — 45%.

Przyktad 2

Krojone sery w plastrach przygotowywane sa jak w przyktadzie 1, dla dwdch réznych warunkéw
mieszaniny gazowej (z zawartoscia odpowiednio 60% + 5% i 40% CO2 + 5% i reszta tlenowa nie prze-
kraczajaca 1%). Jedyna réznica sg stosowane materiaty opakowan.

Stosowane sg nastepujace kombinacje folii opakowaniowe;:

1. Coex PP mat PE/EVOH/PE — géra

Coex PP mat PE/EVOH/PE peel PE — spod

2. Coex PP mat PE/EVOH/PE - gora

Coex PP mat /PE peel PE — spéd
3. Coex PP mat PET/PE — gora

Coex PP mat PE/EVOH/PE peel PE — spéd
4. PAJPE o grubosci ok. 120 my.

Przeprowadzane sa testy z oceng zmian parametréw organoleptycznych, stanu opakowania oraz
testy mikrobiologiczne, wg identycznych procedur jak opisano w Przyktadzie 1 powyzej, przy czym w te-
stach organoleptycznych przeprowadzonych tak jak opisano w Przyktadzie 1 zespét testujacy ocenia
parametry sensoryczne, takie jak smak, barwa, konsystencja produktu, takze punktowo, w skali 1-5.

Sery typu holenderskiego (np. Gouda) zachowuja lepsze wtasciwosci sensoryczne przy stosowa-
niu mieszaniny gazéw z 40% COz niz dla 60% COz. Dla seréw typu szwajcarskiego (np. Maasdamer
45%) lub innych serow propionowych (np. takich jak wytwarzane z mleka skoncentrowanego, w petni
baktofugowanego i skoncentrowanego pod katem biatek na systemach membranowych, o duzej zawar-
tosci wapnia i bez laktozy i galaktozy) optymalna jest zawarto$¢ 60% COz. Potgczenie optymalnej mie-
szanki gazowej ze stosowaniem opakowan z folii miekkich, jak stosowane w niniejszym przyktadzie,
zapewnia utrzymywanie sie wyjatkowo dobrych parametréw sensorycznych sera w temperaturach prze-
chowywania (6,8 lub 12°C) bez pogorszenia sie jego wtasciwosci organoleptycznych czy pogorszenia
stanu opakowania, przy czym srednia z ocen organoleptycznych na koniec terminu przydatnosci wynosi
nie mniej niz 4, a w smaku nawet na koniec okresu przechowywania, nie obserwuje sie goryczki lub
obcych posmakow. Produkty zachowujg bardzo dobra trwato$¢ i jakosé oraz pozostajg bezpieczne pod
katem mikrobiologicznym przez caty okres przechowywania.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposdb pakowania sera, w szczegodlnosci sera dojrzewajgcego, w atmosferze ochronnej,
obejmujacy etap pakowania plastréow sera do opakowan jednostkowych, w ktérym etap pako-
wania do opakowan jednostkowych odbywa sie w atmosferze ochronnej, ktéra stanowi mie-
szanina dwutlenku wegla i azotu znamienny tym, ze
— dla serow typu Maasdamer i/lub serow fermentacji propionowej, korzystnie o zawartosci ok.

45% ttuszczu, mieszanina gazow stanowigca atmosfere ochronng zawiera dwutlenek wegla
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w zakresie 55%—-65%, korzystnie 60%, oraz azot w zakresie 35%-45%, korzystnie 40%,
z zawartoscia tlenu nieprzekraczajaca 1%,

dla seréw typu Gouda, mieszanina gazow stanowigca atmosfere ochronna zawiera dwutle-
nek wegla w zakresie 35%—45%, korzystnie 40%, oraz azot w zakresie 55%—65%, korzystnie
60%, z zawartoscia tlenu nieprzekraczajaca 1%;

przy czym ponadto, w etapie pakowania do opakowan jednostkowych, ser pakowany jest do
opakowan uformowanych zaréwno w czesci wierzchniej jak i czesci spodniej z folii miekkich,
przy czym opakowania uformowane sg z folii w uktadzie wybranym z grupy sktadajacej sie
z nastepujacych kombinacji tworzyw:

— PP mat PE/EVOH/PE - goéra; PP mat PE/EVOH/PE peel PE — spdd;

PP mat PE/EVOH/PE - géra; PP mat /PE peel PE - spdd;

PP mat PET/PE — goéra; PP mat PE/EVOH/PE peel PE — spdd;

— PA/PE o grubosci ok. 120 my — goéra i spéd.
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