Sernik biotechnologiczny

Protokot preparatyki:

ETAP | - 2 dni przed planowanym wyrobem sernika

4 L wydzieliny gruczotéw mlekowych Bos taurus fermentowac przez 24 h

z posiewem z powietrza Lactobacillus acidophillus w kierunku acydyfikacji (25—

30°C).

ETAP Il - 1 dzien przed planowanym wyrobem sernika

1 kg owocu Cucurbita pepo L. var. Winter Frost, pozbawionego nasion, poddac

maceracji termicznej (90 min, 170°C). Po schtodzeniu oddzieli¢ tkanke

parenchymatyczng partenokarpu od epidermy. Zmacerowang tkanke

parenchymatyczng rozdrobnic¢ na pojedyncze wtdkna, zachowac do dalszej

preparatyki.

Z produktu fermentacji acidofilnej (Etap I) wyizolowac¢ frakcje biatkowa poprzez

denaturacje termiczng (20 min, 60°C). Pozostawi¢ na 30 min do dekantacji.

Oddzieli¢ zdenaturowane biatko metoda sgczenia — wystarczy gaza techniczna.

Osad zhomogenizowaé, zachowa¢ do dalszej preparatyki.

ETAP lll — dzien wyrobu sernika

Przygotowanie mieszaniny konsumpcyjnej

Odczynniki:

» 6 komorek jajowych Gallus gallus domesticus otoczkowanych weglanem
waphnia

» 300 g sacharozy krystalicznej, sproszkowanej 0,02 mm mesh

» 100 g liofilizowanej skrobi izolowanej ze spichrzowych stolonéw Solanum

tuberosum L.

0,1 g wodoroweglanu sodowego

100 g liofilizowanych owocdéw Vitis vinifera

100 g epidermy izolowanej z dojrzatych owocdw Citrus auriantum var.

sinensis L. poddanych szokowi osmotycznemu w 10 M roztworze sacharozy

(10 min, 120°C)

» 1000g homogenatu osadu biatka izolowanego z produktu fermentacji
acidofilnej (Etap 1)

» 500 g macerowanego termiczne partenokarpu C. pepo (Etap Il)

Preparatyka:

Rozdzieli¢ frakcje wysokobiatkowa i wysokolipidowa (to ta zawierajgca luteine)

komoérek jajowych Gallus domesticus. Dokonac aeracji frakcji wysokobiatkowej,

do momentu uzyskania konsystenc;ji zblizonej do fazy statej. Pozostawic

w chtodni. UWAGA: czynnos¢ nie bedzie mogta by¢ wykonana w przypadku

wystapienia kontaminacji frakcjg wysokolipidowa.

Frakcje wysokolipidowa pofaczy¢ ze sproszkowana sacharoza, ucierac

w mozdzierzu do czasu uzyskania jednolitej konsystencji. Procedure nalezy

zakonczy¢ w momencie zmiany koloru mieszaniny z zo6ttej na biata.

Do uzyskanej mieszaniny doda¢ homogenat osadu biatka, liofilizowang skrobie,

wodoroweglan wapnia. Proces faczenia powinien przebiega¢ w temp. pokojowej

i trwac do czasu catkowitego potaczenia sktadnikéw (zwykle trwa to okoto 10

min.).
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Do mieszaniny dodac liofilizowane owoce Vitis vinifera oraz epiderme owocéw
Citrus auriantum var. sinensis L. Do uzyskanej mieszaniny wprowadzac
niewielkimi porcjami aerowang frakcje wysokobiatkowg komoérek jajowych Gallus
domesticus. Nalezy zachowadé szczegdlng ostroznosé — nie wolno doprowadzi¢ do
utraty struktury przestrzennej aeratu!

Uzyskang mieszanine ostroznie przenies¢ do naczynia inkubacyjnego i prowadzié¢
inkubacje wysokotemperaturowa, celem utrwalenia struktury mieszaniny

i catkowitej denaturacji zawartych w mieszaninie biatek.

Warunki inkubacji: 80 min w temp. 180°C lub 90 min w temp 170°C. Komora
wysokotemperaturowych analiz cieplnych powinna by¢ uprzednio rozgrzewana
do pozadanej temperatury. Preferowane jest urzadzenie z indukowanym
termoobiegiem, zapewniajace rownomierny rozkfad temperatury w komorze
(ale w takiej bez termoobiegu tez sie da). Zakonczenie inkubacji mozna rozpoznaé
po zmianie koloru z jasnozottego na brazowy.

Zestalong mieszanine ostroznie (RYZYKO OPARZENIA) wyjgc z komory
inkubacyjnej, pozostawic do catkowitego ostudzenia w temp. pokojowej,

Po uzyskaniu temperatury pokojowej wskazane jest dokonanie analizy
organoleptycznej uzyskanego produktu.

Przechowywac do 3 dni w temp. 10-12°C.
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