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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania twarogéw parzonych, ktére sa wyrobami prze-
znaczonymi do bezposredniego spozycia oraz moga by¢ wykorzystywane do dalszego przetwérstwa.

Wedtug ogdlnie znanej technologii do rozdrobnionego twarogu kwasowego dodaje sie maksy-
malnie 2,5% soli kuchennej, do 2,0% kwasnego weglanu sodu oraz 0,5% kminku w stosunku do su-
rowca podstawowego. Cato$¢, po doktadnym wymieszaniu, podaje sie procesowi homogenizacji.
Tak przygotowang mase parzy sie w mieszalniku z wrzgcg woda. Zuzycie wrzatku wynosi (w zaleznosci
od zawartosci wody w surowcu) do 15% w stosunku do przygotowanej masy. Dodatek wrzatku wynika
z normalizacji zawartosci wody, ktéra powinna wynosi¢ w produkcie gotowym 66—-68%. Z uwagi na cechy
reologiczne (twardos¢ produktu) zalecano w letnim okresie produkcji utrzymywac nizszy, a w okresie
zimowym wyzszy dodatek wrzacej wody. Po zapakowaniu twardg parzony powinien jeszcze dojrzewac
minimum 24 godz. w temp. ok. 15°C i wilgotnosci 80-85%. Nastepnie w celu dalszego dojrzewania
przenoszono sery do pomieszczenia o temp. 2—4°C na minimum 3-4 dni.

Sery kminkowe parzone wytwarzane byty w ksztatcie walca o srednicy ok. 5 cm i dtugosci ok. 30 cm.
Powierzchnia sera miata barwe kremowa, miazsz miekki, elastyczny, o barwie szarokremowej, dopuszczano
obecnos¢ grudek twarogu. Kwasowos¢ nie powinna przekracza¢ 50°SH, zawartos¢ t. ws. m. — ok. 1%,
zawarto$¢ wody — do 68%, zawartos¢ soli — do 2,5%. Jako dodatki smakowe stosowano: sél, kminek,
pieprz, anyzek, wywar z lisci bobkowych. Dodawano réwniez masto lub $mietanke i wtedy uzyskiwano
wyrdb pottiusty lub thusty.

Wedtug wynalazku sposéb wytwarzania twarogéw parzonych poprzez dodatek soli kuchenne;
i kminku, a nastepnie homogenizacji i parzeniu goraca woda charakteryzuje sie tym, ze do twarogu
chudego dodaje sie srodka alkalizujacego, dopuszczonego do stosowania w przetworstwie 2ywnosci
do uzyskania kwasowos$ci czynnej w zakresie pH = 5,9-4,9 po czym wprowadza sie preparat enzyma-
tyczny transglutaminazy o mocy od 50 do 200 U/gram w ilosci od 1 U/gram biatka do 20 U/gram biatka
i dalej mase twarogowa poddaje sie inkubacji w temperaturze 10-30°C przez 1-4 godzin, a nastepnie
w zaleznosci od potrzeb wprowadza dodatki smakowe i/lub zapachowe i/lub farbe serowarska, po czym
parzy sie w goracej wodzie, pakuje i chtodzi w znany sposob.

Sposéb wedtug wynalazku umozliwia reakcje tworzenia wigzan w biatkach, prowadzac do stabili-
zujacego efektu poprzecznych, sieciujacych wigzan kowalencyjnych — odmiennych w swym charakterze
od wigzan peptydowych. Pod jej wptywem mostki disulfidowe stabilizujg strukture i zwiekszajg sztyw-
nos¢ czasteczki. Moga réwniez brac¢ udziat w taczeniu poprzecznym sasiednich tancuchéw lub w po-
wstawaniu petli tancucha polipeptydowego. Prowadzi to do przemian konformacji biatka, a tym samym
modyfikacji tekstury, stabilnosci zelowania, zdolnosci wigzania wody, co w konsekwencji skutkuje zmia-
nami wtasciwosci reologicznych i sensorycznych twarogdéw parzonych.

Zaleta sposobu wedtug wynalazku jest to, ze uzyskuje sie mozliwos¢ ksztattowania cech reolo-
gicznych produktu gotowego niezaleznie od przyjetej zawartosci wody.

Sposob wytwarzania twarogu parzonego wedtug wynalazku zostanie blizej objasniony w przykia-
dzie wykonania.

Przyktad

Do rozdrobnionego twarogu chudego dodaje sie winian dipotasowy (E 336 (ii)) w takiej ilosci aby
po doktadnym wymieszaniu doprowadzi¢ pH do wartoéci 5,2-5,3. Nastepnie dodaje sie preparat enzy-
matyczny transglutaminazy o mocy 100 U/g w ilosci 10 U/g biatka i ponownie doktadnie miesza, po czym
przetrzymuje w temp. 10°C przez 3,5 godziny. W dalszej kolejnosci mozna dodac¢ zwigzki smakowe
i zapachowe (np. 1,5 % NaCl i 1,0% kminku). Nastepnie cato$¢ zalewa sie woda o temp. 96-98°C,
w takiej ilosci aby kohcowa zawartos¢ suchej substancji wynosita 30%, i intensywnie miesza. Po upla-
stycznieniu masy jest ona pakowana i wychtadzana.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposoéb wytwarzania twarogéw parzonych poprzez dodatek soli kuchennej i kminku, a nastep-
nie homogenizacje i parzenie parzeniu goragca woda znamienny tym, ze do twarogu chudego
dodaje sie srodka alkalizujgcego, dopuszczonego do stosowania w przetworstwie 2ywnosci
do uzyskania kwasowosci czynnej w zakresie pH = 5,9—4,9 po czym wprowadza sie preparat
enzymatyczny transglutaminazy o mocy od 50 do 200 U/gram w ilosci od 1 U/gram biatka
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do 20 U/gram biatka i dalej mase twarogowa poddaje sie inkubacji w temperaturze 10-30°C
przez 1-4 godzin, a nastepnie w zaleznosci od potrzeb wprowadza dodatki smakowe i/lub za-
pachowe i/lub farbe serowarska, po czym parzy sie poprzez dodatek goracej wody, pakuje
i chtodzi w znany sposaéb.
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