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W. celu zabezpieczenia cieklych prze-
tworéw mlecznych przed rozkladem i
zmianami, wywolywanemi przez drobno-
ustroje, positkowano si¢ szeregiem sposo-
kéw, opartych czesciowo na obrébcee fizycz-
nej, a czesSciowo na dodawaniu srodkéw
chemicznych.

Znane dotychczas sposoby, majace na
celu ogélne zahamowanie rozwoju drobno-
ustrojéw lub ich zabicie, wywieraja mniej
lub bardziej szkodliwy i niepozadany
wplyw na produkty, ktére nalezy utrzy-
mywaé w stanie $§wiezym, wskutek czego
dodawanie obcych materjaléw jest wzbro-

- nione, a stosowanie obrébki fizycznej jest

dopuszczalne tylko wtedy, gdy nie zacho-
dzi przytem chemiczna przemiana materja-

t6w, poddawanych obrébce, np. zniszczenie
zawartych w nich witamin.
Wobec tego mozliwosci obrébki tych pro-
duktéw sg bardzo ograniczone.
Zastosowanie ozigbiania do tego celu
daje pewne wyniki tylko w zakresie ogra-
niczonym, a mianowicie tylko wéwczas,
gdy przeprowadza si¢ ochtodzenie ponizej
punktu zamarzania wody, co jednak nie
jest naogol odpowiednie w zastosowaniu
do plynnych przetworéw mlecznych, w
ktérych zachodza wtedy zjawiska rozkla-
du wzglednie przemian. Natomiast tempe-
ratura wyzsza od zera daje zawsze tylko
krétkie zwiekszenie trwalosci. A wiec np.
normalne mleko do picia, ktére w znany
spos6b utrzymuje si¢ stale w temperatu-



rze 10°C, nawet w korzystnych warunkach
atmosferycznych ulega juz po uplywie 56
godzm takiemu skwaszdmu Ze warzy sie
przy gotowaniu. .

Probowano zabezpieczaé ciekle prze-
twory mleczne zapomoca tak zwanych ga-
z6w obojetnych pod cis$nieniem, aby zapo-
biec rozwojowi drobnoustrojéw i uchronié
w ten sposéb produkty te przed zmianami.
Stosujac jednak tak zwane gazy obojetne,
jak powietrze, tlen, azot, dwutlenek wegla,
tlenek wegla, weglowodory lub tlenek azo-
tawy, nie osiagnieto dobrej konserwaciji
nawet pod ci$nieniem, wynoszacem 25 atm.

Probowano réwniez konserwowaé prze-

twory mleczne pod ci$nieniem w tempera-
turach 12 — 37°C. Proponowano takze
traktowanie stalych i cieklych produktéw
spozywczych 'jednym ze znanych sposobow
w celu zabicia bakteryj, wywolujacych
gnicie i ki$niecie, a nastepnie przechowy-
wanie tych produktéw spozywczych pod ci-
$nieniem.

Wynalazek niniejszy jest oparty na
stwierdzeniu, Ze-w celu zachowania $wie-
zo0éci przetworéw mlecznych nie jest ko-
nieczne uprzednie zabicie bakteryj, wywo-
lujacych ki$niecie.

Zachowanie $wiezo$ci mleka, $mietanki,
serwatki, mleka zbieranego i t. d. osiaga
si¢ wedlug wynalazku niniejszego w ten
spos6b, ze gazy, zawarte w tych produk-
tach, usuwa si¢ przez wypompowanie
lub silne wymieszanie i zastepuje tlenem
lub mieszaning tlenu z innemi gazami,
przyczem tak potraktowane ciecze prze-
chowuje si¢ pod okreslonem ci$nieniem i w
temperaturze ponizej 12° C. Stosujac za-
miast czystego tlenu mieszaning tego gazu,
nalezy dbaé o to, aby zawarto§é tlenu w
tej mieszaninie byla wigksza niz np. w po-
wietrzu atmosferycznem. Stwierdzono, ze
z posréd wszystkich gazéw obojetnych na-
daje si¢ tylko tlen, jezeli chodzi o sku-
teczno$é i obojetno§é dzialania oraz eko-
nomje, niezbedna przy obrébce produktéw

spozywezych. Poniewaz réine gazy, uwa-
zane za obojetne, jak np. tlenek azotawy

_lub dwutlenek wegla, w rzeczywistosci wy-

wieraja pewne dzialanie biologiczne
wzglednie fizyczno-chemiczne, przeto o-
précz tlenu mozna stosowaé tylko azot, ja-
ko gaz calkowicie obojetny.

Czas zachowania $wiezoéci produktu
zalezy od stopnia ochtodzenia (tempera-
tura powinna byé nizsza od 12°C, a najle-
piej nizsza od 10°C) i od; wysokosci stoso-

" wanej preznoéci tlenu. W celu otrzymania

dobrych wynikéw jest rzecza komieczna,
azeby obydwa te warunki byly zachowa-
ne przez caly czas przechowywania produk-
tow spozywczych. Poza tem okazalo sie, ze
w tym samym okresie zachowania §wiezo-
$ci konserwowanego produktu moze wystar-
czyé mniejsza preznos$é gazu, gdyz tempe-
ratura procesu przechowywania jest bliz-
sza temperatury 0°C niz 12°C. Przed uzy-
ciem zakonserwowanego produktu wypu-
szcza si¢ nadmiar gazu, wykraczajacy po-
za normalna zawarto$é tlenu, bez specjal-
nych zabiegéw, poprostu przez zniesienie
cisnienia. Przechowywany produkt osiaga
woéwczas pod kazdym wzgledem! stan natu-
ralny, w jakim znajdowatl si¢ przed obréb-
ka. ,
Jako ciekte produkty mleczne wchodza
w gre gléwnie mleko pelne, mleko zbiera-
ne, serwatka i $mietanka o réznej zawarto-
$ci thuszczu. Do objasnienia/ przebiegu spo-
sobu niniejszego sluza ponizej podane
przyktady.

Przyktad I. 1000 1 mleka $wiezo udo-
jonego, ochtodzonego do 10°C, wlewa sie
do naczynia, wytrzymalego na cisnienie.
Powietrze i inne gazy, zawarte w naczyniu
i mleku, usuwa si¢ przez wypompowywa-
nie. Do mleka wtlacza si¢ nastepnie tlen
pod cisnieniem 8 atm, dopéki cisnienie w
naczyniu nie osiagnie wartosci 8 atm. Wéw-
czas zamyka si¢ wszystkie zawory i naczy-
nie przechowuje w temperaturze 8°C. Mle-

ko, znajdujace si¢ pod ci$nieniem, pozosta-



je nawet po 30-todniowem przechowywa-
niu zupelnie §wiezem i po zniesieniu ci$nie-
nia tlenu moze by¢ uzyte w stanie surowym
lub tez do wyrobu mleka zsiadtego. Réw-
‘niez i przy gotowaniu mleko takie zacho-
wuje si¢ normalnie i nie warzy sie.

Przyktad II. Smietanke po ochlodze-
niu mniej wigcej do 10°C przetlacza sie w
sposéb ciagly pod cisnieniem 10 atm przez
naczynie, wypelnione tlenem, w ktérem
znajduje si¢ zawér rozrzadczy. Smietanka
doplywa zgory do naczynia, splywa po
rozdzielaczu i zbiera si¢ w innem naczyniu,
wytrzymalem na ci$nienie, poczem zamyka
sie to naczynie pod ci$nieniem tlenu 10 atm
i przechowuje w temperaturze mniej wig-
cej 10°C. W tym stanie $mietanka pozosta-
je Swiezg calemi tygodniami.

Przyklad III. Smietanke po ochtodze-
niu mniej wigcej do 8°C wlewa si¢ do na-
czynia, wytrzymalego na ci$nienie i zaopa-
trzonego w mieszadlo. Mieszadlo wprawia
si¢ w ruch i doprowadza si¢ tlen az do
osiagniecia stalego ci$nienia 1 — 10 atm.
Wéwczas zatrzymuje si¢ mieszadlo. Prze-
chowywanie $mietanki uskutecznia sig
(najlepiej) w temperaturze mniej wigcej
6 — 10°C. Smietanke mozna pobieraé ze
zbiornika w dowolnym czasie przez kurek.
Z tego powodu w celu zapewnienia zacho-
wania §wiezoéci $mietanki catemi tygodnia-
mi zaleca si¢ utrzymywaé mniej wigcej
stale cisnienie poczatkowe zapomoca przy-
taczonego zbiornika z tlenem.

Przyklad IV. Mleko po ochtodzeniu
mniej wigcej do 10°C wprowadza sie do
naczynia, wytrzymatego na ci$nienie. Przez
mleko to przepuszcza sie nastgpnie tlen, az
do osiagnigcia w naczyniu cinienia 10 atm.
Tlen, przeptywajacy przez mleko, porywa
gazy, zawarte w mleku, do przestrzeni gor-

nej i ulatwia wchloniecie tlenu przez mle-
ko. Przechowywanie napelnionego naczy-
nia pod ci$nieniem uskutecznia si¢ w tem-
peraturze ponizej 12°C. Zawarto§é naczy-
nia pozostaje w ten sposéb przez kilka ty-
godni w stanie Swiezym. ‘

Sposéb wedlug wynalazku niniejszego
mozna stosowaé z powodzeniem do cie-
klych przetworéw mlecznych, ktére juz by-
ty poddane uprzednio biologicznej obrébce
fizycznej lub chemicznej, a wigc np. mozna
go zastosowaé do mleka lub $mietanki, pa-
steryzowanych lub sterylizowanych znane-
mi sposobami.

Sposéb wedlug wynalazku niniejszego,
jak podaja zalaczone przyklady, moze byé
wykonywany jako proces ciggly lub prze-
rywany. Tlen, uzyty do obrébki, mozna
zuzytkowaé ponownie, odpompowujac go
przy konicu obrébki pod ci$nieniem i zu-
zytkowujac go ponownie w ten sam wzgled-
nie w dowolny inny sposéb.

Zastrzezenia patentowe.

Sposéb przechowywania cieklych pro-
duktéw mlecznych w stanie $wiezym w ni-
skiej temperaturze, ktére to produkty by-
ly ewentualnie uprzednio pasteryzowane
lub poddane podobnej obrébce w inny spo-
s6b, znamienny tem, zZe z wymienionych
produktéw mlecznych usuwa si¢ zawarte
w nich gazy, a nastepnie utrzymuje je sta-
le w atmosferze tlenu pod cisnieniem.
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