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Sposéb otrzymywania likieru-kremu emulsyjnego jajowego
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Przedmiotem wynalazku jest sposob otrzymywania
likieru kremu emulsyjnego jajowego z bialek lub bialek i
26ttek jaj.

Dotychczas w przemysle spirytusowym wytwarza si¢
kremy emulsyjne jajowe z uzyciem tylko z6hek jaj.

Znany z literatury pt. ,Domowy wyréb win* — Jana
Ciedlaka, wydanie S, 1969 rok str. 434 sposéb otrzymy-
wania kremoéw jajowych o zawartosci alkoholu od

°-30° w % objetodciowych polega na dokladnym
oddzieleniu $wiezych zohtek jaj od biatka i roztarciu tych
26ttek z cukrem lub zmieszaniu z syropem cukrowym
oraz dodaniu do tej mieszaniny wédki z syropem cukro-
wym i dodatkami aromatycznymi w takiej ilosci aby
mieszanina uzyskata moc zwykle w przedziale 25°-30° w
% obj. Po przesgczeniu i oddzieleniu zbierajacego si¢ po
kilku godzinach thuszczu, otrzymuje si¢ gotowy krem.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu otrzymy-
wania likieru-kremu emulsyjnego jajowego, umozliwia-
jacego Zagospoderowanic odpadu jakim jest biatko jaj w
przemysle spirytusowym, pozostale po produkcji kre-
mow jajowych. ' :

Sposdb wedlug wynalazku polega na tym, ze cukier

bialy miesza si¢ doktadnie z biatkiem jaj w proporcji -

korzystnie 2: 1 oraz z roztworem wodnym 10% kwasu
cytrynowego w ilosci nie wigkszej niz 1 : 30 w stosunku do
uzytego cukru, a otrzymana mieszaning¢ pozostawia si¢
na okres okoto 30 minut. Z kolei mieszaning t¢ podg-
rzewa sig ciggle mieszajac do temperatury 75°C i dodaje
wody w ilosci 1:1 w stosunku do uzytego cukru, a po
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dokladnym wymieszaniw podgrzewa si¢ jg do tempera-
tury nie wy2szej niz 98°C. Nast¢pnic mieszaning t¢ chio-
dzi si¢ do temperatury pokojowej i uzupehia si¢ jj
surowym biatkiem z woda w stosunku 5: 1, lub surowym
biatkiem, wodg i 26itkiem w stosunku korzystnie 5: 1 : 4.
a po wymieszaniu wszystkich skladnikéw otrzymang

- mieszaning miksuje si¢ dodajac syrop, spirytus i aromaty

w takiej ilosci, aby uzyskany produkt posiadal moc w
granicach 25°-30° i ekstrakt nie mniejszy niz 450g/dcm’.

Sposéb wedlug wynalazku jest blizej objasniony w
przykfadzie wykonania, nie ograniczajacym jego zakresu.

Przyktad. Do 150g cukru dodano 5cm’ 109% wod-
nego roztworu kwasu cytrynowego i 65cm’ surowego
biatka jaj i po wymieszaniu pozostawiono na okres 30
minut. Z kolei mieszaning t¢ ogrzewano na taZni wodnej,
przy ciaglym mieszaniu do osiagnigcia temperatury 75°C,
po czym dodano 150cm® wody dokfadnie wymieszano i
ogrzewano do temperatury 98°C stale mieszajac. Nast¢p-
nie po ochdodzeniu do temperatury pokojowej do miesza-
niny tej dodano mieszaning zawierajaca 10cm’ biatka
surowego, 2cm’ wody i 8 cm® z6ttka, mieszajac wszystkic
skladniki ze sobg. Wreszcie otrzymang mieszaning
miksowano dodajgc do niej porcjami mieszaning, ktéra
przygotowano w sposéb nastepujacy: 80g cukru i 1ecm’
10% wodnego roztworu kwasu cytrynowego ostroznic
upalono do koloru pomaraficzowego, dodano 35cm’
wody i po ochlodzeniu zmieszano z 50cm’ spirytusu
$liwkowego o mocy 70°i 120 cm’ rektyfikatu o mocy 96%
uzyskujac 250 cm’ aromatycznej mieszaniny o mocy 60%
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objetosaiowych. Catosé poddano hemaogemzacy pree/
okres 4 minut przy 80000br., min. uzyskuiae 500 10cm’
kremu owocowo-jajowego o barwie jasno brazowe;j i
mocy 30° w % objgtosciowych.
Zastrzezenie patentowe
Spos6éb  otrzymywania  likieru-kremu emulsyjnego
jajowego z bialek lub biatek i zottek jaj, znamienny tym, ze
cukier bialy miesza sig 2 biatkiem juj w proporcji korzyst-
nie 2: | oraz z rozitworem wodnym 10% kwasu cytryno-
wego w ilosci nic wigkszej niz 1:30 w stosunku do
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uzytego cukru. a olrzymang mieszaning pozostinit sig
na okres 30 minut, po czvm ogrzewa sig jg do tempera-
tury 75°C i dodaje wody w ilosci 1:1 w stosunku do
uzviego cukru @ po wimieszaniu podgrzewa sig jg do
wemperatury nie wyzszel niz 98°C. i chlodzi do tempera-
tury pokojowej. a nast¢pnie mi¢szaning t§ uzupetnia si¢
biatkicm surowym 2 woda w stosunku 5: [ lub surowym
biatkiem, woda 1 z6ltkiem w stosunku korzystnie 5:1:4
wzglednie samym zéttkiem, a po wymieszaniu wszystkich
skiadnikéw otrzymang mieszaning miksuje si¢ z syro-
pem, spirytusem i aromatami. kiérych ilosé zalezna jest
od zgdanej mocy gotowego kremu.
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