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Proces tworzenia się masła należy uwa¬
żać według najnowszych wyników badań
koloidochemicznych za proces skupiania się
(koagulację). Mleko składa się z tłuszjczu,
ciał białkowych (kazeiny, albuminy i bar¬
dzo małych ilości globulin), cukru mleko¬
wego, składników mineralnych (soli) i wo¬
dy. Cukier mlekowy i składniki mineralne
są rozpuszczone w wodzie, tworząc roz¬
twór rzeczywisty (rozproszenie największe,
jako cząsteczki i jony) ( ciała białkowe wy¬
stępują w rozproszeniu koloidalnem (t. j.
jako drobniuteńkie cząstki o średnicy kilku
mil jonowych części milimetta), tłuszcz zaś
występuje pod postacią emulsji, t. j. w sta¬

nie rozproszenia o stosunkowo wielkich
cząstkach. Trwałość emulsji tłusziczu, jaką
jest mleko, trwa dopóty, dopóki koloidy,
jak np. faza tłuszczowa o nieznacznem roz¬
proszeniu, zachowują ładunek dektiryczny
dzięki jonom, znajdującym się na ich po¬
wierzchni (t. j. posiadają pewien określony
potencjał elektryczny względem ośrodka
rozpraszającego), albo też, jeśli koloidy te
są silnie uwodnione, przyczem ładunek
elektryczny znowu gra rolę tak, że przy
następującej z jakiegokolwiek powodu de-
hydrataoji trwałość układu rozproszonego
jest uzależniona od naładowania cząstek.

* Jeśli-w pewnym układzie niema stanu



naładowania elektrycznego albo wystar¬
czającego uwodnienia, to cząstki, uderzając
o siebie w radiach Brown'a (nierównomier¬
ne ruchy cząstek stałych, zawieszonych w
cieczy, wskutek uderzeń cząstek cieczy ó
owie cząstki stałe), przylegają do siebie. W
stężonych roztworach zderzenia te zachodzą
Względnie dość często, wobec czego w takim
układzie cząstki mienaładowane lub rozła¬
dowane zbierają się w ciągu krótkiego cza¬
su w duże skupienia, które opadają lub
zbierają się na powierzchni. Trwałerozpro¬
szenia tłuszczu w wodzie znane są przy re¬
akcji słabo alkalicznej (obecność jonów
wodorotlenowych), dzięki czemu cząstki
ulegają naładowaniu. W układach obojęt¬
nych lub słabo kwaśnych, jak np. w mleku,
trwałe rozproszenie tłuszczu byłoby nie do
pomyślenia bez innej substancji stabilizu¬
jącej. Stabilizującemi substancjami mogą
być oprócz jonów ładujących tak £wane
koloidy ochronne. Są to substancje kolo¬
idalne (pewnie ciała białkowe lub podob¬
ne), które same przesz się, dzięki znaczne¬
mu powinowactwu do rozpuszczalnika,' są
silnie uwodnione i bardzo trwałe. Substan¬

cje takie tworzą dookoła mniej trwałych
cząstek rozproszonych bardzo łatwo otocz¬
ki uwodnione, przenosiząc swój hydrolilo-
wy trwały charakter na cząstki mniej trwa¬
łe lub nietrwałe.

Wiadomo, że w mleku obecne są sub¬
stancje białkowe, wobec czego nawtet bez
specjalnych obserwacyj sprawdzających
należy przyjąć czysto teoretycznie, że doo¬
koła kuleczek . tłuszczu osadzają się sub¬
stancje białkowe, jajko otoczki ochronne. W
gospodarstwie mlecznem powszechnie jest
przyjęte istnienie takiej otoczki dookoła ku¬
leczek tłuszczu; mówi się o otoczce suro¬
wiczej (dawniej zwanej błoną haptogeno-
wą), przyczem chodzi o ciało białkowe, któ¬
rego charakter chemiczny .nie jest jeszcze
wyjiaśniany. Ciało to je$t bezwątpienia po¬
wierzchniowo czynne, gromadzi się we
wszystkich warstwach granicznych (przy

tworzeniu się piany) i obniża napięcie po¬
wierzchniowe warstw granicznych.

Jako substancja powierzchniowo czyn¬
na, musi się ona gromadzić również na po¬
wierzchni granicznej tłuszcz — woda i przez
to ujawnia swe działanie koloidu ochronne¬
go. Można zatem z zupełną pewnością przy¬
jąć istnienie otoczki białkowej dookoła ku¬
leczek tłuszczu.

Według danych z literatury, należy roz¬
różniać dwa rozmaicie przebiegające pro¬
cesy skupiania się tłuszczu w mleku, mia¬
nowicie proces tworzenia się śmietanki i
tworzenie się masła. Przy tworzeniu się
śmietanki chodzi o tak zwany ortokine-
tyczny efekt skupiania isię ^według Wieg-
nera), przyćzem zmiana otoczek białko¬
wych dookoła kuleczek tłusizozu nie zacho¬
dzi.

Wskutek pędu do góry na powierzchni
mleka powstaje podczas stania warstwa,
wzbogacona w tłuszcz, tak zwana warstwa
śmietanki, przyćzem w śmietance tworzą
się luźne skupienia, dające się łatwo znowu
rozpraszać.

W przeciwieństwie do tęgo zjawiska,
przy procesie wytwarzania masła chodzi
bezwątpienia o nieodwracalny efekt skupia¬
nia się. Zupełne skupianie się, jakiem jest
tworzenie się masła, następuje wtedy, gdy
cząstki ulegają zupełnemu rozładowaniu
przez podwyższenie zawartości elektrolitu
W cieczy zewnętrznej. Jednak w świeźem
mleku skupianie się z wytwarzaniem masła
nie następuje bezpośrednio nawet po zwięk¬
szeniu zawartości elektrolitu, natomiast
skupianie się to jest możliwe dopiero wtedy,
gdy ochronne otoczki hiajkowe kuleczek
tłusizozu są usunięte, albo w każdym razie
są znacznie zredukowane. Stanowi to istot¬
ną różnicę w porównaniu z procesem two-
rżenia się śmietanki.

W praktyce daje się zauważyć, że lyy-
twanzanie się masła zachodzi w następują¬
cych warunkach: 1) gdy inleko lub śmie¬
tanka wskutek naturalnego zakwiasiżenia
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(wpływ bakteryj) uzyskała pewien stopień
kwasowości (dojrzewanie śmietanki); 2)
gdy mleko lub śmietanka, zakwaszona do
najodpowiedniejszego stopnia, ulega ob¬
róbce mechanicznej, a więc wstrząsaniu, zbi¬
janiu i i d.; 3) jest ogólnie przyjęte, co
zostało również potwierdzone doświadcze¬
niami 0. Rahna, że do wytwarzania się
masła potrzebna jest obecność piany, którą
wytwarza się przez wymienioną w punkcie
2-im obróbkę mechaniczną zapomocą po¬
wietrza atmosferycznego lub innego ga&u.

Wynalazek niniejszy ma na celu u-
względnienie w najprostszy i najskutecz¬
niejszy sposób tych trzech warunków, aby
skrócić czas wytwarzania się masła, po¬
trzebny dotychczas. Mianowicie doświad¬
czenia wykazały, że wytworzenie się masła
można, w przeciwieństwie do wszystkich
dotychczas proponowanych sposobów, osią¬
gnąć znacznie szybciej i prościej, jeśli mleko
albo śmietankę, przesyconą bezwodnikiem
kwasu węglowego, poddawać bezpośrednio
silnemu zbijaniu, przyczem podczas procesu
tego ciecz winna znajdować się pod ciśnie¬
niem bezwodnika kwasu węglowego.

Dzięki temu zachodzą następujape zja¬
wiska.

Przez przesycenie mleka bezwodnikiem
kwasu węglowego pod ciśnieniem kilku at¬
mosfer zwiększa się natychmiast stężenie
jonów wodorowych w układzie, podczas
gdy przy obecnie stosowanych sposobach
wytwarzania masła osiąga się dopiero po
pewnym czasie (przez naturalne wytwarza¬
nie kwasu mlekowego zapomocą bakteryj)
stopień kwasowości, czyniący ml^ko i śmie¬
tankę dojrzałemi do przetworzenia na ma¬
sło. Według niniejszego sposobu1 mleko
staje się więc natychmiast ,,dojrzałem do
przerobienia na masło".

Następnie trwałe przesycenie bezwod¬
nikiem kwasu węglowego materjału, prze¬
rabianego ma masło, posiada tę 'zaletę, że
uzyskuje się powiększenie liczby pęche¬
rzyków gazu, a więc i powiększenie całko¬

witej powierzchni granicznej: bezwodnik
kwasu węglowego — ciecz, co wzmaga sto¬
sunkowo tworzenie się piany.

Następnie, przy stałem nadciśnieniu, w
przeciwieństwie do znanych sposobów wy¬
twarzania masła z zastosowaniem przepły¬
wającego powietrza sprężonego, wyzysku¬
je się tę okoliczność, że białko ochronne
wykazuje większe powinowactwo do bez¬
wodnika kwasu węglowego, niż do powie¬
trza, wskutek czego adsorbcja ciał białko¬
wych ^taje się większa na powierzchni gra¬
nicznej bezwodnika kwasu węglowego —
ciecz, niż na powierzchni granicznej po¬
wietrza — ciecz.

Oprócz tego działanie ochronne białka
osłabią się przy stosowaniu bezwodnika
kwasu węglowego wskutek kwaśnego od¬
czynu (zwiększone stężenie jonów wodoro¬
wych).

Uwzględnienie wszystkich tych faktów
fizyko - chemicznych przez niniejszy wy-
nalaizek umożliwia zredukowanie czasu wy¬
twarzania się masła z minut do sekund,
przyczem produkt przeróbki mas mleka lub
śmietanki, traktowanych w ten sposób bez¬
wodnikiem kwasu węglowego, jest śwież¬
szy, przyjemniejszy w smaku i trwalszy,
niż przy obróbce zapomooą powietrza. Mia¬
nowicie, badania bakteriologiczne dopro¬
wadziły do wniosku, że przy stosowaniu
bezwodnika kwasu węglowego według ni¬
niejszego sposobu zachodzi bardzo silna ad¬
sorbcja mikroorganizmów przez ten gaz,
dzięki dżemu masło, wytworzone w ten spo¬
sób, jest uboższe w bakterje.

Proponowano już, aby powietrze, za¬
warte w beczce z masłem, ze względu na
jego działanie utleniające i sprzyjające
rozwojowi bakteryj, usuwać bezwodnikiem
kwasu węglowego bez nadciśnienia, jednak¬
że przy tym zabiegu nie osiągnięto, naprzy-
kład, natychmiastowego zwiększenia stężę-,
nia jonów wodorowych przez przesycenie
gazem, co jest jednym z celów niniejszego
wynalazku, Z mleka, nieprzesyconego bez-
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wodnikiem kwasu węglowego i nie znajdu¬
jącego się pod stażem nadciśnieniem oraz
nie poddawanego szybkiej (bez przerwy)
mechanicznej obróbce, otrzymuje się tylko
mleka dla picia z zawartością bezwodnika
kwasu węglowego, ze względu na niewysią-
piigmie zjawiska nieodwracalnego skupiania
się, Przez stosowanie samego tylko prze¬
pływu sprężonego powietrza, zwłaszcza, bez
mechanicznego zbijania mleka lub śmietan¬
ki, i nie w hermetycznie zamkniętem naczy¬
niu ciśniieiniowem, nie osiąga się, jak wyżej
powiedziano, ani natychmiastowego dojrze¬
wania masła, ani istotnie silnej adsorbcji
białka ochronnego, Poza tern nie usuwa się
szkodliwego działania tlenu powierza.

Na rysunku przedstawiony jest" przykład
wykonania urządzenia, zapomocą którego
można wykonywać sposób wedtług wynalaz¬
ku. Fig. 1 przedstawia urządzenie to w wi-
dpiku zgóry, a fig. 3 i 4 przedstawiają
szczegóły.

Zbioirnik nadciśnieniowy 1, wykonany
np, ze szkła, kamionki, odpowiedniego me¬
talu lub podobnego mąterjału, jest zamknię¬
ty u dołu i posiada u góry wielko zamyka¬
jące 2, uszczelnione tak, iż zbiornik ten
może być szczelnie zamkniięty przy panują-
cem wewnątrz nadciśnieniu gazu.

Wieko zamykające może być mocno
przyciśnięte do uszczelnienia i zbiornika
ciśnieniowego / np. zapomocą sworzni śru¬
bowych, osadzonych obracalnie na czopach
3, i zapomocą nakrętek skrzydełkowych 4.
Na płycie podstawowej 5 osadzony jest na
stałe zibóornik ciśnieniowy 1. W wieku 3
osadzone są pionowo i obracalnie dwie osie
6; Na osiach tych osadzone są dziurkowane
skrzydła 7, których obręby działania za-
chodzą na siebie (fig. 3 i 4). Obie osie 6 są
obracaine zapomocą 'zazębiających isię ze so¬
bą kół 8. Jedno z tych kół 8 jest pałąezone
przekładnią 9 z kołem 10. Narządy 6 i 7

tworzą tu mp. mechanizm wewnętrzny do
energicznego oddziaływania na zawartość
zbiornika óśniienia. Silnik elektryczny //
wipcawia w szybki olbrót zapomocą paisa 12
feofo 10, a węc i mechanizm wewnętrzny 6,
7. Butlą 13 z bezwodnikiem kwasu węglowe¬
go jest połączona poprzez skrzynię roz¬
dzielczą 14 z przewodem gazowym 15, pro¬
wadzącym do wnętrza zbiornika ciśnienio¬
wego .1. Przewód odprowadzający 16 pro¬
wadzi z wnętrza zbiornika ciśnienioiwego /
nazewnątrz. Skrzynia rozdzielcza posiadia
np. przyciski rozdzielcze 17 do otwierania
i zamykania obu przewodów 15 i 16, na¬
stępnie skalę manometru 18 do mierzenia i
regulowania nadciśnienia w zbiorniku ci¬
śnieniowym 1, przyciski do uruchomiania
wyłącznika czasowego, rozrządzającego sil¬
nik elektryczny i podobne części.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania masła z mWta
lub śmietanki, znamienny tern, że wykony¬
wa się przez mechaniczne zbijanie masy
mleka lub śmietanki, przesyconej bezwodni¬
kiem kwasu węglowego i znajdującej się pod
ciśnieniem bezwodnika kwasu węglowego.

2. Urządzenie do wykonywania sposo¬
bu, według zastrz. 1, znamienne tern, że
składa się ze zibiornika ciśnieniowego (1) z
przewodem (16) do odprowadzania zeń po¬
wietrza atmosferycznego i sprężonych ga¬
zów i z przewodem doprowadzającym (15)
do wtłaczania doń gazu sprężonego, oraz z
mechanizmu wewnętrznego (6, 7) do silne¬
go mechanicznego oddziaływania na miesza¬
ninę cieczy ze sprężonym gazem w zbiorniku
ciśnieniowym.

Paul Feremutsch.
Zastępca: inż. M. Brokman,

rzecznik pateatowy.
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Diuk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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