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Sposéb produkcji twarogu suszonego w proszku

Wynalazek dotyczy sposobu produkcji twarogu suszonego w proszku z mleka odttuszczonego i z mleka
o znormalizowanej zawartosci ttuszczu,

W znanych dotychczas sposobach produkcji twarogéw spozywczych do surowego mleka, ktérego kwaso-
wosé nie powinna przekraczaé 7,5—8°SH dodaje sig chlorku wapnia w postaci wodnego roztworu w ilosci od 10
do 20 g 100 litréw mieka. Mieko z dodatkiem chlorku wapnia poddaje sie odwirowaniu i pasteryzacji. Nastgpnie
spasteryzowane i znormalizowane mleko schtadza sie do temperatury 18—20°C i dodaje od 0,5—2,56% zakwasu
czystych kultur mleczarskich wykazujacego kwasowo$¢ 30—34°SH. Podczas wlewania zakwasu zawartosé kotfa
ciagle miesza sig, a po zakoriczeniu wlewania zakwasu cato$é podgrzewa sie do temperatury 18—32°C (zima
stosuje sie wy2sza, latem . nizszg temperature), po czym mieko pozostawia si¢ w spokoju na okres 12—18, godzin,
w ciggu ktérych powinno nastapié skrzepniecie. Dojrzaty skrzep o kwasowosci 32—34° SH lekko i bardzo powoli
podgrzewa sig do temperatury 28—32°C. W momencie kiedy na powierzchni skrzepu ukaze si¢ serwatka nalezy
‘go pokrajaé¢ na graniastostupy idelikatnie odwracaé, tak aby nie spowodowaé jego rozpylenia. Kwasowosé
serwatki po dogrzaniu nie powinna byé wy2sza od 24—26°SH. Po dogrzaniu skrzepu cato$¢ pozostawia sie
w spokoju na czas 30—60 minut zaleznie od stopnia dojrzatosci. Otrzymany skrzep ostroZnie wylewa sig na st
twarozkarski w warstwe 10—15 cm i pozostawia do ociekniecia na okoto 10 minut, a nastepnie polewa si¢ woda
o temperaturze nizszej o 5°C od temperatury stosowanej przy dogrzewaniu skrzepu. Po skoriczonym ptukaniu
mase twarogowq pozostawia si¢ do ocieknigcia na okoto 30 minut, po czym ochtadza si¢ do temperatury
8-10°C i poddaje prasowaniu przy uzyciu pras do twarogu lub do seréw az do catkowitego ustania wyciekania
serwatki, Wyprasowany twaré6g kruszy sie na kawatki, misle i ewentualnie soli si¢ suchg solg stanowiaca 4—5%
w stosunku do wagi twarogu. Po osoleniu pozostawua sie ziarno w spokoju przez 1-1,5 godziny, w celu
rozpuszczenia sig i wehtonigcia soli, po czym suszy si¢ na suszarkach konwekeyjnych do kazemy Temperature
suszenia utrzymuje si@ w granicach 50—60°C. Suchy twarég ziarnisty o zawartosci wody do 17% pakuje sig
szczelnie w workl i przeznacza do dystrybucji.

Wedtug wynalazku $wieiq mase twarogows oddziela si¢ od serwatki do zawarto$ci 10—20% suchem masy
i poddaje homogenizacjl. Do zhomogenizowanej masy twarogowej ciggle mieszajac dodaje sig cytrynianu sodu
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w ilosci 0,2—3% w stosunku do zawartosci suchej masy i ogrzewa sig do temperatury 30—-60°C. Po osiagnieciu
Zadanej temperatury masg twarogowa powtérnie homogenizuje si¢ i poddaje suszeniu w suszarni rozpytowej. Do
wysuszonego proszku twarogowego w celu zwigkszenia puszystosci i wodochtonnoéci dodaje sig¢ pektyny lub
biatczanu s~ + lub carrogenu w ilosci 0,01—1% oraz suszony koncentrat aromatyzujacych bakterii fermentacji
mlekowe] w ilosci 0,05—0,4% i catos¢ miesza sie.

Sposéb wedtug wynalazku pozwala zagospodarowaé i w%aécuwne zakonserwp_waé nadwyzke biatek mleka-
z okresu letniego na okres zimowy, kiedy odczuwa sig brak mieka do przerobu né twarb_gil i wowczas przerabia sie
zduzymi stratami mleko w proszku na twardg, co jest nieekonomiczne a jako$¢ twarogu jest znacznie nisza.
Spos6b ten umozliwia przedtuzenie trwatosci twarogu w proszku do co najmniej jednego roku w poréwnaniu do
znanych metod konserwowania — 90 dni. Sposéb przygotowania masy twarogu umozliwia suszenie jej metoda
rozpytowa, dzigki czemu uzyskuje si¢ produkt o wysokiej roztwarzalnosci. Wyeliminowanie dodatku soli
kuchennej oraz innych srodkéw konserwujacych pozwala na szerokie i tatwe zastosowanie twarogu w przemysle
spozywczym, szczeg6lnie w duzych zaktadach piekarniczo-cukierniczych igastronomicznych. Ze wzgledu na
duza trwato$¢ twarogu w proszku, niskg zawarto$é w nim wody—ponizej 5%, wysoka warto$é odZywczg
i organoleptyczng istnieje mozliwo$é¢ eksportu do krajéw tropikalnych.

Sposdb wedtug wynalazku wyjasnia blizej przyktad.

Przyktad. Do 1000 litréw surowego mleka dodaje si¢ 400 gram chlorku wapnia i po odwirowaniu
mleko pasteryzuje si¢ w agregacie ptytowym w temperaturze 90—92°C idodaje 10 litréw zakwasu bakterii
mlekowych. Podczas wlewania zakwasu zawarto$¢ kotta miesza sie przy pomocy mieszadta, nastepnie catosé
podgrzewa si¢ do temperatury 30°C ipozostawia w spokoju. Po ukwaszeniu mleka w czasie 15 godzin
j uzyskaniu skrzepu o kwasowosci 33°SH (pH 4,6) lekko podgrzewa sie do temperatury 30°C. Dogrzewanie
skrzepu trwa 2,5 godziny. Po dogrzaniu skrzepu cato$é pozostawia sie w spokoju na 40 minut, nastepnie twarég
oddziela si¢ od serwatki przez odwirowania na wiréwce do twarogu, badZ metodami tradycyjnymi do zawartosci
10—20% suchej masy i poddaje homogenizacji. Do zhomogenizowanej masy twarogowej ciagle mieszajac dodaje
si¢ 0,5 kilograma cytrynianu sodu i ogrzewa do temperatury 50°C.

Po osiagnigciu zadanej temperatury masg twarogowq powtérnie homogenizuje si¢ i poddaje suszeniu
w suszarni rozpytowej. Do wysuszonego twarogu dodaje sie 0,5 kolograma biatczanu sodu i0,1 kilograma
suszonego koncentratu aromatyzujacych bakterii fermentacji mlekowej, po czym catos¢ doktadnie miesza sle
pakuje i przechowuje w suchych pomieszczeniach. ‘

Zastrzezenie patent‘owe

Sposéb produkcji twarogu suszonego w proszku przez dodatek chlorku wapnia, pasteryzacj¢ i normalizacje
mileka, zaprawianie zakwasem oraz obrébke skrzepu,znamienny ty m, Ze éwietq masg twarogowa oddziela
sie od serwatki do zawartosci 10—20% suchej masy i poddaje homogenizacji, nastepnie do masy twarogowej
ciagle mieszajac dodaje sig cytrynian sodu w ilosci 0,2—3% w stosunku do zawartosci suchej masy i ogrzewa sig
do temperatury 30—60°C, po czym ponownie homogenizuje si¢ i poddaje suszeniu w suszarni rozpytowej, a do
wysuszonego twarogu dodaje sie pektyny lub biatczanu sodu lub carragenu w ilosci 0,01—1% oraz suszony
koncentrat aromatyzujacych bakterii fermentacji mlekf:wei w ilosci 0,06—0,4% i cato$¢ miesza sig.
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