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SPOSOB WYTWARZANIA SERA TWAROGOWEGO

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania sera twarogowego, ktory
jest produktem biatkowym przeznaczonym do bezposredniego spozycia oraz do
przetworstwa spozywczego. Technologia ta moze byé wykorzystywana w
zakladach przemyshn mleczarskiego oraz malych przetwoérniach o charakterze
farmerskim.

W klasycznej technologii wytwarzania twarogéw mleko ukwaszanie jest
pod wptywem bakterii fermentacji mlekowej do punktu izoelektycznego kazeiny,
a uzyskany skrzep zostaje poddany zabiegom majacym w koficowym efekcie
doprowadzi¢ do koncentracji skladnikéw suchej masy.

Wedlug ogélnie znanej, tradycyjnej technologii mleko surowe podgrzewa
si¢ do temperatury wirowania i kieruje na wiréwke czyszczaco-odtluszczajaca.
Po znormalizowaniu zawartosci thuszczu mleko pasteryzuje si¢ w temperaturach
od 72-74°C do 80-85°C przez 15-20 sekund. Po ochlodzeniu do temperatury
zaprawiania 20-35°C dodaje si¢ bakterie fermentacji mlekowej. Z chwila
uzyskania wlasciwego skrzepu nastepuje jego krojenie i obrobka -osuszanie i/lub
dogrzewanie. Uzyskana gestwg serowa poddaje si¢ procesowi ociekania i/lub
prasowania oraz formowania. Nastgpnie twarogi chlodzi si¢ i pakuje bads
najpierw pakuje a potem chlodzi. Wytwarzanie twarogéw wedtug pOWYZszej
technologii umozliwia ograniczone do okolo 75% wykorzystanie biatek mleka.

Jednym z rozwiazati pozwalajacych na wytwarzanie twarogéw ze

zwigkszonym udzialem bialek serwatkowych jest tzw. metoda termiczno-
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wapniowa. Polega ona na dodatku do mleka przerobowego do 0,1% chlorku
wapniowego i wysokiej pasteryzacji mleka w temperaturze 90-95°C przez 15-30
sekund, schtodzeniu do temperatury zaszczepiania i dodatku kultur starterowych,
a po uzyskaniu skrzepu jego obrobce w znany sposéb.

W praktyce przemystowej stosowana jest rowniez metoda separacji masy
twarogowej technika ultrafiltracji, ktéra pozwala na wykorzystanie blisko 95%
biatek mleka, w tym réwniez biatek serwatkowych. Jednak tak wytwarzane serki
charakteryzujq si¢ struktura homogenna i smarowna konsystencja, a zatem
catkowicie odmienng od wlasciwosci reologicznych i struktury klasycznego
twarogu.

W klasycznej technologii wytwarzania twarogéw mamy do czynienia z
okreslong retencja sktadnikéw mleka. Pozwala ona na wykorzystanie biatek
Jjedynie w ok. 75%. Pozostate 25%, w tym gléwnie biatka serwatkowe przechodza
do serwatki. '

Wedlug wynalazku spos6b wytwarzania sera twarogowego przez
standaryzacj¢ skladu mleka, obrobke termiczna, koagulacje, obrobke gestwy
serowej z wydzieleniem serwatki, formowanie, chlodzenie i pakowanie,
charakteryzuje si¢ tym, ze mleko poddaje si¢ obrobce termicznej w zakresie od
90°C przez 50-60 sekund do 135°C przez 3-5 sekund, chlodzi si¢ do temperatury
20 - 35°C i dodaje preparat enzymatyczny transglutaminazy o mocy od 50 do
200 U/g biatka w ilosci od 1 U/g biatka do 10 U/gram biatka, po czym mleko
poddaje si¢ inkubacji w temperaturze 20-35°C przez 0,5 - 2,5 godzin, a nastepnie
do mleka w tej samej temperaturze dodaje si¢ bakterie fermentacji mlekowej i po
ich dodaniu w czasie 6-16 godzin uzyskuje si¢ skrzep gotowy do dalszej obrobki
W znany sposob.

Spos6b wedlug wynalazku umozliwia reakcje tworzenia wiazan w
biatkach, prowadzac do stabilizujacego efektu poprzecznych, sieciujacych wiazan
kowalencyjnych - odmiennych w swym charakterze od wiazan peptydowych. Pod
jej wplywem mostki disulfidowe stabilizuja strukture i zwickszaja sztywnosé
czasteczki. Mogg réwniez braé udzial w laczeniu poprzecznym sasiednich
tancuchow lub w powstawaniu petli taficucha polipeptydowego. Prowadzi to do
przemian konformacji biatka, a tym samym modyfikacji tekstury, stabilnosci
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zelowania, zdolno$ci wiazania wody, co w konsekwencji skutkuje zmianami
wiasciwosci reologicznych sera twarogowego. Obrobka cieplna mleka skutkuje
istotnymi  zmianami wlaciwosci biatek. Wskutek termicznej denaturacji
wytracaja si¢ biatka serwatkowe, w tym glownie pB-laktoglobulina i a-
laktoalbumina oraz makroglobuliny.

Postgpowanie  zgodnie z wynalazkiem przez dodanie enzymu
transglutaminazy po obrdbce termicznej mleka i okresie inkubacji, asocjacja
zdenaturowanej termicznie P-laktoglobuliny z «-kazeina ulatwia uzyskanie
optymalnego skrzepu kazeinowego.

Zaleta sposobu wedlug wynalazku jest to, ze uzyskuje si¢ zwigkszenie
retencji bialek serwatkowych do produktu o 10-20%, a tym samym wzrost
wydajnosci produkcji, zwigkszenie wartosei odzywczej twarogu, obnizenie
wycieku serwatki z twarogu oraz obnizenie tadunku biologicznego zawartego w
serwatce. Ponadto metoda ta, jako jednoetapowa jest znacznie tafisza od
wieloetapowego zagospodarowania bialek serwatkowych.  Stosujac sposéb
wedtug wynalazku otrzymuje si¢ twardg o podwyzszonej wartosci odzywczej oraz
wysokich walorach reologicznych i sensorycznych.

Sposob wytwarzania sera twarogowego wedtug wynalazku zostanie blizej
objasniony w przykladzie wykonania.

Przyktad.

Mleko surowe, spelniajace wymagania przedmiotowych norm,
podgrzewa si¢ do temperatury wirowania — w zaleznosci od typu wiréwki
czyszczaco-odttuszezajacej do temperatury 45-50°C, lub temperatury 55-65°C.

Tak podgrzane mleko kieruje si¢ na wirowke czyszczaco-odthuszczajaca,
gdzie nastgpuje oddzielenie zanieczyszczen mechanicznych oraz separacja
thuszczu. Separacja thuszczu moze byé prowadzona ze zréznicowana
intensywnoscia: od pozostawienia minimalnej zawartosci ttuszczu w mleku
przerobowym (poziom 0,3-0,5% tluszczu w mleku), poprzez czesciowe
zawrGcenie tluszczu do mleka przerobowego (np. poziom 1,5-1,8%), az do
catkowitego polaczenia mleka z odwirowanym tluszczem (w tym przypadku

oczyszcza si¢ mleko z zanieczyszczen mechanicznych).



4-

Mleko o znormalizowanej zawartosci tluszczu (wynika ona z deklaracji
producenta dotyczacej zawartodci tluszczu w twarogach kierowanych do
dystrybucji — np. twarég chudy, potttusty, tlusty, $mietankowy) poddaje si¢
procesowi obrébki termicznej. Zabieg ten pozwala na osiagniecie dwoch celow:
inaktywacj¢ mikroflory (rodzimej i pochodzacej z reinfekcji) mleka oraz
ukierunkowang denaturacj¢ biatek serwatkowych. Parametry, ktore determinuja
stopieni denaturacji biatek serwatkowych to: wysokos$é temperatury oraz czas jej
dziatania.

Do ukierunkowanej denaturacji biatek serwatkowych mozna doprowadzié
poprzez stosowanie szerokiego spektrum temperatur i czasu ekspozycji mleka na
te temperatury. Przykladowo mleko mozna poddaé pasteryzacji w temperaturze
90°C przez 50-60 sekund, lub pasteryzacji w temperaturze 95°C przez 100 sekund
albo nawet sterylizacji w temperaturze 120-135°C przez 3-5 sekundy. Wysoko$é
temperatury i czas jej dziatania na mleko wplywa na rézny stopien denaturacji
biatek serwatkowych, a tym samym na r6zna ich retencje do produktu gotowego.
Mozna zatem poprzez ukierunkowany proces obrobki termicznej modyfikowaé
cechy sensoryczne i reologiczne kwasowych seréw twarogowych. W naszym
przykladzie mleko pasteryzuje si¢ w temperaturze 95°C przez 100 sekund.

Po obrébee termicznej - pasteryzacji mleko chlodzi si¢ do temperatury
28°C i wprowadza preparat enzymatyczny transglutaminazy o mocy 100U/g
biatka w ilo$ci 6U/g biatka. Dodatek preparatu uzalezniony jest od jego mocy oraz
stopnia zdenaturowania biatek serwatkowych.

Po  wprowadzeniu preparatu  enzymatycznego transglutaminazy
przetrzymuje si¢ mleko w tej temperaturze przez 2,0 godziny, po czym kieruje do
zbiornikéw procesowych np. wanny, kotly. W kolejnym etapie produkcji serow
twarogowych w tej samej temperaturze tj. 28°C wprowadza si¢ bakterie
fermentacji mlekowej i calo$¢ miesza si¢. Temperatura zaszczepiana mleka
kulturami starterowymi moze by¢ zréznicowana od ok. 20°C do ok. 35°C, a zalezy
ona od rodzaju i ilosci uzytych kultur starterowych oraz czasu w jakim chcemy
uzyskaé skrzep gotowy do obrébki.
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Po ich dodaniu w czasie od 6 do 16 godzin uzyskuje si¢ skrzep, gotowy do
dalszej obrobki o pH=4,60 + 0,1. Po uzyskaniu wlasciwego skrzepu przystgpuje
si¢ do jego obrébki polegajacej na delikatnym podgrzaniu i rozdrobnieniu. W
dalszej kolejnosci prowadzi si¢ proces osuszania gestwy serowej, ewentualnego
ociekania oraz prasowania i/lub formowania, chlodzenia i pakowania w znany

sposob.
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