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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
wytwarzania trwałych produktów z mleka,
zwłaszcza ze śmietanki, oraz urządzenia do
wykonywania tego sposobu.

Proponowano już wyjaławianie śmie¬
tanki w celu powiększenia jej trwałości.
Proponowano również dodawanie do niej
białka mlecznego. Otrzymywane tymi spo¬
sobami znane produkty posiadały jednak
nieprzyjemny smak. Wyjałowiona bita
śmietanka warzyła się przy przechowywa¬
niu i traciła zdolność ubijania się, przy
czym posiadała małą objętość.

Niedogodności te usuwa się według wy¬
nalazku niniejszego w ten sposób, że śmie¬
tankę w całej jej masie doprowadza się w
krótkim okresie czasu do temperatury wy¬

jaławiania względnie pasteryzowania, u-
trzymuje w tej temperaturze przez krótki
okres czasu i następnie ochładza ją rów¬
nież w ciągu krótkiego okresu czasu.

Sposobem według wynalazku niniejsze¬
go homogenizowaną śmietankę podgrzewa
się najpierw do temperatury około 42°C,
następnie w całej masie w ciągu krótkiego
okresu czasu (do pewnego stopnia nagle)
ogrzewa się dalej do temperatury wyjała¬
wiania, wynoszącej około 80 — 95°C, u-
trzymuje ją w tej temperaturze w ciągu 5
minut, a następnie chłodzi również szybko
do temperatury pokojowej.

Według jednego z przykładów wyko¬
nania sposobu według wynalazku homoge¬
nizuje się śmietankę o zawartości tłuszczu



tip/24— 40$ W temperaturo 1Ó°Ć i pod
ciśnieniem 200 atm. Homogenizowaną śmie¬
tankę podgrzewa się^potem do 42?C iv od¬
powiednim zbiorniku i zadaje ekstraktem z
podpuszczki w ilości 5 kropel na 1 litr
śmietanki, miesza dokładnie, po czym po¬
zostawia przez krótki okres czasu, np* oko¬
ło 2 do 8 minut w spokoju, następnie zaś
ogrzewa się całą masę śmietanki szybko,
mianowicie w ciągu mniej niż około 5 mi¬
nut, do temperatury 90°C i w końcu ochła¬
dza szybko do temperatury około 1 — 3°C.

Inny przykład wykonania sposobu we¬
dług wynalazku jest następujący: odciąga
się śmietankę, ogrzaną do temperatury
60°C, za pomocą powoli obracającej się
wirówki, obracanej z szybkością najlepiej
około 400 — 1 000 obrotów na minutę, tak
iż usunięte zostają duże kuleczki tłuszczu
o wielkości około 5 — 10 jll, Otrzymaną
śmietankę o zawartości tłuszczu 24 — 40%
w postaci małych kuleczek o wymiarach
poniżej 5 jti homogenizuje się następnie pod
ciśnieniem 200 atm i w temperaturze około
10°C, ogrzewa do 42°C, po czym całą masę
ogrzewa się dalej w ciągu mniej niż 5 minut
do temperatury 85°C, utrzymuje w tej tem¬
peraturze przez około 5 — 8 minut, a na¬
stępnie ochładza szybko do temperatury o-
koło 1 — 3°C.

Urządzenie do wykonywania sposobu
według wynalazku stanowi zbiornik z mie¬
szadłem mający bardzo dużą powierzchnię
ogrzewania względnie chłodzenia. Jest naj¬
lepiej, gdy zbiornik jest zaopatrzony w
płaszcz grzejny względnie chłodzący, a we¬
wnątrz zbiornika umieszczona jest wężow-
nica grzejna względnie chłodząca o po¬
wierzchni grzejnej względnie chłodzącej
przynajmniej trzykrotnie większej od po¬
wierzchni samego zbiornika.

Na rysunku przedstawiony jest przy¬
kład wykonania urządzenia według wyna¬
lazku niniejszego w widoku z boku.

Zbiornik jest utworzony z cylindryczne¬
go płaszcza podwójnego 1, 2, zaopatrzone¬

go w przewód 3 doprowadzający czynnik
ogrzewający względnie chłodzący zawar¬
tość zbiornika, przewód odpływowy 4 do
wody skroplonej względnie cieczy chłodzą¬
cej i zawór bezpieczeństwa 5. W dnie
zbiornika znajduje się wylot spustowy 6 z
zaworem, a na górnym końcu pokrywa 7,
przez którą wprowadzony jest termometr 8
do przestrzeni wewnętrznej zbiornika.

Wewnątrz zbiornika znajduje się wę-
żownica grzejna względnie chłodząca 9,
zaopatrzona ty przewód dopływowy 10 do
czynnika grzejnego względnie chłodzącego
i przewód odpływowy 11.

Wewnątrz zbiornika znajduje się mie¬
szadło 12 na osi 13 uruchomiane za pomocą
znajdującego się na poprzeczce 14 silnika
elektrycznego 15 lub innego źródła napędu.
Zbiornik może być ustawiony na słupach
16 względnie innych podporach.

Sposób wyjaławiania według wynalazku
niniejszego przeprowadza się jak nastę¬
puje.

Przykład I. 100 kg śmietanki o zawar¬
tości tłuszczu 24% homogenizuje się w od¬
powiednim urządzeniu w temperaturze o-
koło 10°C i pod ciśnieniem 200 atm, a na¬
stępnie ogrzewa w podgrzewaczu do około
42°C. Tak podgrzaną śmietankę doprowa¬
dza się za pomocą nie uwidocznionego na
rysunku przewodu dopływowego do wnę¬
trza zbiornika i zadaje na każdy litr śmie¬
tanki 5-cioma kroplami ekstraktu z podpu¬
szczki, miesza dokładnie za pomocą mie¬
szadła, po czym zależnie od rodzaju śmie¬
tanki pozostawia ją przez około 2 — 8 mi¬
nut w spokoju. Następnie otwiera się wlo¬
ty 3 i 10 do pary i doprowadza parę grzej¬
ną lub inny czynnik do płaszcza grzejnego
1, 2 i wężownicy 9. Śmietanka ogrzewa się
szybko na tak wielkiej powierzchni, przy
jednoczesnym mieszaniu za pomocą mie¬
szadła 12, mianowicie w przeciągu około 2
minut, do temperatury około 90°C. W tej
temperaturze podpuszczka już nie działa.
W temperaturze 90°C utrzymuje się śmie-
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tankę jeszcze przez około 3 minutf po czym
można natychmiast ogrzaną śmietankę wle¬
wać do puszek. Puszki te należy wyjała¬
wiać w temperaturze 115°C przez około 22
minuty w autoklawie obrotowym.

O ile śmietanka ma być przechowywana
w konwiach nie zamykanych hermetycznie,
to musi ona być najpierw odpowiednio o-
chłodzona. W tym celu zamyka się dopływ
pary i doprowadza przewodami 3, 10 wodę
bieżącą, a wreszcie wodę lodowatą lub in¬
ną ciecz chłodzącą, wskutek czego śmie¬
tanka zostaje szybko ochłodzona do tempe¬
ratury około 1 — 3°C. Tak ochłodzoną
śmietankę wlewa się następnie do konwi
lub innych naczyń. Utrzymuje się ona, gdy
jest przechowywana w chłodni, około 2 ty¬
godni i daje się dobrze ubijać. Przede
wszystkim jednak posiada taka ubita śmie¬
tanka dużą objętość. Zwykła ubita śmietan¬
ka posiada mniej więcej 2,5 —■ 2,8-krotną
objętość nieubitej, przy ubijaniu zaś śmie¬
tanki przygotowanej sposobem według wy¬
nalazku niniejszego jej objętość wzrasta
4 — 6-ciokrotnie. Jest to zupełnie nieocze¬
kiwane, gdyż dotychczas można było ubi-
fać śmietankę tylko wtedy, gdy zawartość
tłuszczu w niej wynosiła przynajmniej
30%. Homogenizowana śmietanka, nadają¬
ca się do przechowywania i dająca się ubi¬
jać, była dotychczas nieznana.

Przykład II. 100 kg śmietanki ogrzewa
się do 60aC i odwirowuje w powoli obraca¬
jącej się wirówce, wykonującej około 400
— 1 000 obrotów na minutę. Dzięki temu
duże i miękkie kuleczki tłuszczu oddziela¬
ją się od mniejszych stałych kuleczek tłu¬
szczu o wielkości poniżej 5 //. Śmietanka
zawierająca duże kuleczki tłuszczu może
być użyta do innych celów, np. do przerób¬
ki na masło, sposobem zaś według wyna¬
lazku niniejszego homogenizuje się śmie¬
tankę, zawierającą małe kuleczki tłuszczu
w ilości około 24 — 40% tłuszczu i więk¬
szej, w temperaturze 10°C i pod ciśnieniem
200 atm.

Homogenizowaną śmietankę ogrzewa się
w podgrzewaczu do 42°G, a następnie (w
sposób podobny jak w przykładzie I) w
zbiorniku grzejnym ogrzewa się ją w całej
masie szybko do około 85°C, pozostawia w
tej temperaturze przez kilka minut, np*
przez 5 minut, i ochładza potem szybko za
pomocą wody chłodzącej lub cieczy zimnej
do temperatury około 1 — 3°C.

Okazało się, iż śmietanka otrzymana
według przykładu I lub przykładu II jest
bardzo trwała; praktycznie biorąc nie po¬
siada smaku po podgrzewaniu; nadaje się
doskonale, nawet gdy zawartość tłuszczu
wynosi np. tylko 24%, do ubijania i po¬
siada dużą objętość. Wyrób śmietanki bitej
ze śmietanki, zawierającej tylko 24% tłu¬
szczu, pozwala na zużycie pozostałej ilości
tłuszczu do wyrobu masła itd.

Dodatek podpuszczki według przykła¬
du I powoduje, że śmietanka się nie warzy
przy wyjaławianiu względnie przy dłuż¬
szym przechowywaniu jej, a jednocześnie
daje się lepiej ubijać. Działanie podpuszcz¬
ki nie powinno jednak trwać za długo i jest
rzeczą ważną, aby działanie to było rów¬
nomierne w całej masie śmietanki. Według
znanych sposobów traktowania mleka lub
śmietanki na ciepło ogrzewano mleko w o-
grzewaczach lub podgrzewaczach, zaopa¬
trzonych w układ rur, przy czym mleko o-
grzewało się stopniowo przeważnie w prze-
ciwprądzie. Gdyby mleko, zadane podpu¬
szczką według przykładu I, było przepu¬
szczone przez taki podgrzewacz rurowy,
to działanie podpuszczki byłoby bardzo
nierównomierne, podpuszczka bowiem dzia¬
ła na pewną część mleka przez okres 5 mi¬
nut, a na dalsze ilości mleka — w ciągu 10
minut, jeśli się przyjmie, że śmietankę po¬
zostawia się z podpuszczką w ciągu 5 mi¬
nut w spokoju, a następnie przepuszcza się
ją w ciągu 5 minut przez wężownicę pod¬
grzewacza. Wtedy oczywiście musiałoby
nastąpić działanie nierównomierne. Pewna
część mleka byłaby niedostatecznie podda*
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na działaniu podpuszczki/ pozostała zaś
ilość mleka wykazywałaby już koagulację
składników białkowych. Istotną cechę spo¬
sobu według wynalazku niniejszego stano¬
wi, że ogrzewa się całą masę śmietanki na¬
gle, w każdym razie w ciągu kilku minut, do
wysokiej temperatury, utrzymuje się ją
przez pewien okres czasu w tej temperatu¬
rze, a następnie tak samo szybko ochładza,
Przez ogrzewanie śmietanki do temperatu¬
ry około 90°C (jak w przykładzie I) ni¬
szczy się podpuszczkę, wskutek czego usta¬
je jej działanie. Według przykładu II na¬
tomiast, przez nagłe ogrzanie i tak samo
nagłe ochłodzenie śmietanki osiąga się to,
że składniki tłuszczowe nie łączą się w
większe kulki, a łatwość ubijania się śmie¬
tanki nie zmniejsza się, lecz powiększa. Do¬
świadczenia porównawcze wykazały, że
przy powolnym ogrzewaniu śmietanki o
zawartości 24% tłuszczu do temperatury
85°C i powolnym ochładzaniu nawet do
lO^C zmieniają się jej właściwości tak, iż
nie można jej następnie przerabiać na śmie¬
tankę bitą. Natomiast śmietanka otrzymana
sposobem według wynalazku niniejszego
może być nie tylko wyjaławiana, lecz moż¬
na z niej wytworzyć doskonale ubitą śmie¬
tankę, nawet po przechowywaniu jej w sta¬
nie wyjałowionym w ciągu kilku tygodni
lub miesięcy. Na tym polega właśnie zale¬
ta sposobu według wynalazku niniejszego,
gdyż homogenizowanej i wyjałowionej
śmietanki bitej nie można było, jak wia¬
domo, dotychczas wytworzyć.

Śmietanka, wytworzona sposobem we¬
dług wynalazku niniejszego, pozostaje
sztywna po ubiciu jej przez około 48 go¬
dzin, nie kwaśnieje i nie wydziela cieczy.
Dzięki temu ciastka, torty i inne rodzaje
pieczywa, do których dodano takiej bitej
śmietanki, nie stają się miękkie i mają za¬
wsze odpowiedni wygląd. Bita śmietanka
otrzymana zwykłymi sposobami kwaśnieje
latem lub w ogrzanych pomieszczeniach już
po 4 — 5 godzinach i wydziela się z niej

do 18% cieczy. Zwykłą śmietankę można
dobrze ubijać tylko w temperaturach nie
przekraczających +6°C w ciągu 4 — 10
minut, natomiast śmietanka otrzymana spot*
sobem według wynalazku może być dobrze
ubita w ciągu 1—3 minut po ochłodzeniu
jej do temperatury 8 — 14°C przez prze?
chowywanie w piwnicy lub ochłodzenie
wodą.

Oczywiście można sposobem według
wynalazku niniejszego poddawać obróbce
także śmietankę o większej zawartości tłu¬
szczu, np. do 60%, lub mniejszej, np. do o-
koło 10% tłuszczu, przy czym śmietanka
taka nie warzy się i nie posiada nieprzy¬
jemnego smaku. Okazało się również, że
(kondensowane) wyparowane mleko pod¬
dane obróbce sposobem według wynalaz¬
ku nie ma nieprzyjemnego smaku i żółtego
zabarwienia, powodowanego zwykłym o-
grzewaniem, lecz przeciwnie posiada bar¬
dzo przyjemny smak.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania trwałych pro¬
duktów z mleka, zwłaszcza ze śmietanki,
znamienny tym, że śmietankę w całej ma¬
sie doprowadza się w ciągu krótkiego okre¬
su czasu do temperatury wyjaławiania
względnie pasteryzowania, utrzymuje przez
pewien okres czasu w tej temperaturze, a
następnie ochładza także w ciągu krótkie¬
go okresu czasu.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tym, że homogenizowaną śmietankę pod¬
grzewa się do temperatury około 42°C, po¬
tem w całej masie ogrzewa w ciągu krót¬
kiego okresu czasu do temperatury wyja¬
ławiania (około 80 — 95°C), utrzymuje w
tej temperaturze w ciągu 5 minut, a następ¬
nie ochładza w ciągu krótkiego okresu cza¬
su do temperatury pokojowej.

3. Odmiana sposobu według zastrz. 2,
znamienna tym, że śmietankę o zawartości
24 — 40% tłuszczu homogenizuje się w
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temperaturze 10°Ć i pod ciśnieniem 200
atm, następnie podgrzewa do 42°C i zadaje
ekstraktem z podpuszczki w ilości 5 kro¬
pel na litr śmietanki, miesza dokładnie, na¬
stępnie pozostawia w spokoju przez krótki
okres czasu, np. 2 — 8 minut, a potem całą
ilość śmietanki ogrzewa szybko, mianowicie
w ciągu czasu krótszego niż 5 minut, do
temperatury 90°C i w końcu ochładza szyb¬
ko do temperatury około 1 — 3°C.

4, Sposób według zastrz. 1 — 3, zna¬
mienny tym, że śmietankę odciąga się w
temperaturze 60°C za pomocą powoli obra¬
cającej się wirówki, wykonującej najlepiej
około 400 — 1 000 obrotów na minutę, aby
duże kulki tłuszczu powyżej 5 — 10 jli zo¬

stały usunięte, a dalszej obróbce poddaje
się tylko pozostałą śmietankę o zawartości
tłuszczu 24 — 40% w postaci małych ku¬
lek tłuszczu o wielkości poniżej 5 //.

5. Urządzenie w postaci zbiornika do
wykonywania sposobu według zastrz. 1 —
4, znamienne tym, że zbiornik, zaopatrzony
w mieszadło (12), posiada umieszczoną we¬
wnątrz niego powierzchnię grzejną względ¬
nie chłodzącą (2, 9), trzykrotnie większą
od powierzchni samego zbiornika.

Fritz Jung.
Zastępca: Inż. F. Winnicki,

rzecznik patentowy.
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