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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania Smietanki o zwiekszonej zawartosci witaminy
D3, znajdujacy zastosowanie w przemysle mleczarskim.

Rozwigzanie umozliwia przemystowg produkcje $mietanki o zwiekszonej zawartosci witaminy D3.
Gtéwnie chodzi o Smietanke pakowang w matych 10 ml porcjach, stosowang jako $mietanka do kawy.

Nalezy wyjasni¢, ze witamina D3 w sposo6b naturalny jest dostarczana do organizmu cztowieka
podczas przebywania na stoiicu, w czasie ktérego w skérze cztowieka, pod wptywem promieni stonecz-
nych pasmo UVB zachodzi proces syntezowania 7-dehydrocholesterolu. W wyniku tego procesu w or-
ganizmie wytwarza sie witamina D3.

Witamina D3 jest dostarczana do organizmu cztowieka takze drogg pokarmows.

Nalezy wyjasni¢, ze znaczgcym zrédtem witaminy D3, dostarczanej do organizmu sg produkty
zywnosciowe bogate w ten sktadnik. Do takich produktéw zalicza sie ryby, gtéwnie tluste ryby morskie,
oleje rybie-tran oraz zéttko jaj. W poréwnaniu z rybami produkty mleczarskie zawierajg stosunkowo matg
ilo§¢ witaminy D3. Dlatego od pewnego czasu produkty mleczne wzbogaca sie w witamine D3 réznymi
sposobami, gtéwnie poprzez dodawanie witaminy D3 wytworzonej syntetycznie. Prowadzone sg takze
poszukiwania innych sposobdw.

Z opisu portugalskiego wynalazku nr PT2477503, znany jest pasteryzowany i fermentowany produkt
mleczarski, ktory zawiera w 100 g produktu co najmniej 320 mg wapnia i co najmniej 4 pg witaminy D.

Z opisu patentowego kanadyjskiego wynalazku nr CA2849795, znane sg produkty mleczarskie
zawierajgce witamine D i sposéb ich wytwarzania. Sposob polega na karmieniu zwierzgt mlecznych
specjalng karmg zawierajacg nieaktywne drozdze co powoduje, ze mleko od tych zwierzat zawiera
zwiekszong ilo$¢ witaminy D.

Celem rozwigzania zgodnie z wynalazkiem jest opracowanie sposobu wytwarzania $mietanki
o podwyzszonej zawartosci witaminy D3 dla potrzeb zaspokojenia wymogow rynkowych na produkty
mleczarskie, wzbogacone w tg witamine. Wynika to z udowodnionego przez badania naukowe niedo-
boru tego sktadnika u ludzi. Niedobér dotyczy przede wszystkim ludnos$ci zamieszkujgcej wysokie sze-
rokosSci geograficzne. W realizacji wynalazku chodzi o dostarczenie szerokiej populacji spoteczenstwa
taniego, fatwo dostepnego i przyswajalnego zrédta witaminy D3.

Badania prowadzone w wielu oérodkach medycznych, miedzy innymi w Zaktadzie Biochemii, Ra-
dioimmunologii i Medycyny Do$wiadczalnej wykazaty, ze ponad 90% Polakéw, co nalezy odniesé takze
do ogétu mieszkancéw Europy Srodkowej, ma staty niedobér witaminy D3 co moze byé podtozem wielu
choréb. Jako istotne nalezy wspomnie¢, ze opisany niedob6r wzmaga sie szczegdlnie w sezonie je-
sienno-zimowym z uwagi na fakt, ze w tym okresie strefa klimatyczna Europy Srodkowej ma ograni-
czony dostep do naturalnego Swiatta stonecznego i tym samym wystepuje niska emisja promieniowania
UVB.

Dowiedziono, ze notowany niedobdr witaminy D3 jest powodowany takze nieodpowiednig dietg
co wynika z postepu cywilizacyjnego, ze zmian trybu zycia i przyzwyczajen zywieniowych oraz innych
czynnikow.

Dieta wielu 0s6b jest zbyt uboga w sktadniki zawierajgce witamine D3. Dotyczy to takze nabiatu, kt6-
rego spozycie wedtug statystyk jest do$¢ duze. Niestety nabiat zawiera zbyt mate ilosci witaminy D3, niewy-
starczajgce do zaspokojenia zalecanych norm, ktére wynoszg dziennie dla osoby dorostej 15 png — 20 pg.

Maksymalna dawka dzienna witaminy D3 dla dzieci w wieku od 1-10 lat wynosi 50 pg, dla dzieci
i mtodziezy w wieku 11-18 lat 100 pg, dla dorostych z prawidtowg masa ciata 100 pg, za$ dla os6b
dorostych otytych oraz dla senioréw 250 g na dobe.

Taki stan powoduje, ze poszukuje sie mozliwosci suplementacji w celu uzupetnienia niedoboréw.
Na 0got s3 to, jak wspomniano powyzej dodawane do zywnosci lub spozywane bezposrednio preparaty
zawierajgce syntetycznie wytworzong witamine D3.

Celem rozwigzania, zgodnie z wynalazkiem jest opracowanie sposobu wytwarzania $mietanki
0 zwiekszonej zawartosci witaminy D3 w sposdb mozliwie najbardziej zblizony do naturalnego, czyli
wzbogacanie jej w tg witamine tak jak w naturze, w procesie syntezy zachodzacej pod wptywem pro-
mieniowania ultrafioletowego.

Suplementowanie, szczeg6lnie $mietanki jest wyjgtkowo uzasadnione z uwagi na stosunkowo
wysokg zawarto$¢ w niej thuszczu mlecznego, bedgcego nosnikiem witaminy D3 w produktach mlecz-
nych. Realizacja wynalazku dotyczy kazdego rodzaju $mietanki, o roznej zawartosci tluszczu, jednak
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w szczegolnosci Smietanki sterylnej, o zawartosci ttuszczu 8—12%, pakowanej w pojemniki 0 pojemno-
$ci 10 ml.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania $mietanki, zwtaszcza $mietanki sterylnej do
kawy.

Sposo6b polega na tym, ze mleko krowie, petne surowe, bezposrednio po dostarczeniu do zaktadu
mleczarskiego poddaje sie dziataniu promieniowania ultrafioletowego w trakcie przeptywu turbulent-
nego. Czas ekspozycji mleka na dziatanie promieniowania UV jest regulowany w granicach od 20-30
sekund. Temperatura mleka poddawanego dziataniu promieniowania UV przy uzyciu lampy UV wynosi
6°C +/- 2°C. Proces napromieniowania zachodzi w $wietle ultrafioletowym o dtugosci fal 200-310 nm,
przy naktadzie energii okoto 1045J/l. Poddanie mleka surowego petnego dziataniu promieniowania ul-
trafioletowego umozliwia biologiczne oczyszczenie mleka oraz wzrost stezenia witaminy D3 (cholekal-
cyferolu) w wyniku przeksztatcenia 7-dehydrocholesterolu w witamine D3. Po naswietleniu promieniami
UV mleko kieruje sie do zbiornika magazynowego, z ktérego pobiera sie prébke na zawartosé witaminy
D3. W zbiorniku magazynowym mieko jest przetrzymywane w temperaturze 6°C +/- 2°C. Czas prze-
trzymywania mleka w zbiorniku magazynowym nie powinien przekraczaé 24 godzin. Ze zbiornika ma-
gazynowego mleko poprzez wymiennik ciepta, w ktérym jest podgrzewane do temperatury 45°C +/- 2°C
jest kierowane na ukfad odgazowania w podcisnieniu, a nastepnie na uktad wiréwek. W ukfadzie wiré-
wek nastepuje mechaniczne oczyszczenie mleka petnego i oddzielenie mleka odttuszczonego od $mie-
tanki. Otrzymana w wyniku odwirowania $mietanka zawiera 38-39% ttuszczu. Jest ona schifadzana
w przeptywie do temperatury 6°C +/- 2°C i gromadzona w zbiorniku magazynowym $mietany naswie-
tlonej promieniami UV.

Ze zbiornika magazynowego Smietany naswietlonej $mietanka jest kierowana na pasteryzator
i poddawana obrobce termicznej w temperaturze 110-120°C w czasie 10-20 sekund, po czym odgazo-
wywaniu w podcisnieniu i chtodzeniu w przeptywie do temperatury 6°C +/- 2°C i gromadzona w zbiorniku
normalizacyjnym $mietany pasteryzowanej naswietlonej promieniami UV. W zbiorniku tym prowadzi sie
normalizacje Smietanki naswietlonej promieniami UV poprzez dodawanie do niej odttuszczonego mleka
w takiej iloéci aby uzyskaé zawarto$é tluszczu w iloéci 8—12%. Smietanka przechowywana w zbiorniku
normalizacyjnym jest poddawana mieszaniu mieszadtem mechanicznym. Temperatura przechowywa-
nia $mietanki w tym zbiorniku wynosi 6°C +/- 2°C. Po wystandaryzowaniu $mietanki pod kagtem zawar-
tosci ttuszczu, ze zbiornika normalizacyjnego jest pobierana prébka $mietany. W prébce jest oznaczana
zawarto$¢ witaminy D3 w jednostce objetosci Smietanki.

W oddzielnym zbiorniku, zbiorniku $mietanki nienaswietlonej magazynuje sie $mietanke o tych
samych wiasciwosciach i parametrach co Smietanka z mleka naswietlonego, uprzednio poddang wiro-
waniu, pasteryzacji i standaryzacji jednak pozyskang z mleka nienaswietlonego promieniami UV. Ze
zbiornika $mietanki nienaswietlonej pobiera sie prébke i oznacza w niej zawarto$¢ witaminy D3. Po
oznaczeniu zawartosci witaminy D3 w obu $mietankach, tej z mleka naswietlonego i tej z mleka niena-
Swietlonego i po okre$leniu zgdanego stezenia witaminy D3 w Smietance przeznaczonej do konsumpciji,
miesza sie je w odpowiednich proporcjach. W tym celu przepompowuje sie je do zbiornika usredniaja-
cego, wyposazonego w system mieszadet. W zbiorniku usredniajgcym dokonuje sie normalizacji $mie-
tanki pod wzgledem zawartosci witaminy D3 w jednostce objetosci, czyli Smietanki z mleka naswietlo-
nego i $mietanki z mleka nienaswietlonego.

Po u$rednieniu zawarto$ci i otrzymaniu $mietanki znormalizowanej, ze zbiornika usredniajgcego
pobiera sie prébke, w ktérej oznacza sie zawarto$¢ witaminy D3 w jednostce objetosci Smietanki. W dal-
szej kolejnosci procesu, do Smietanki znormalizowanej dodaje sie stabilizator. Mieszanine $mietanki
znormalizowanej i stabilizatora utrzymuje sie w temperaturze 6°C +/- 2°C.

Po zmieszaniu ze stabilizatorem, $mietanka znormalizowana jest poddawana procesowi homo-
genizacji dwustopniowej w temperaturze 60-75°C, pod ci$nieniem 180/40bar, przy uzyciu zestawu ho-
mogenizujgco-sterylizujgcego. Powyzsze warunki homogenizacji powodujg rozbicie i dyspersje kule-
czek ttuszczowych oraz ich skupisk do mniejszych rozmiaréw.

Kolejnym etapem wytwarzania $mietanki o zwiekszonej zawartosci witaminy D3 jest sterylizacja
(UHT) w temperaturze 140°C +/- 2°C w przeciggu 2-3 sekund. Sterylizacja ma na celu dalszg redukcje
drobnoustrojéw chorobotwdrczych, saprofitycznych i przetrwalnikujgcych. Chodzi o to aby ilo$¢ drobno-
ustrojow osiggneta bezpieczny poziom co zapewnia wydiuzenie okresu trwatosci produktu przy jedno-
czesnie jak najmniejszych zmianach w zakresie budowy chemicznej, fizycznej i cech organoleptycznych
Smietanki.
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Po zakonczeniu sterylizacji (UHT) $Smietanke ponownie poddaje sie homogenizacji. Jest to ho-
mogenizacja aseptyczna przeprowadzana w homogenizatorze aseptycznym, pod zwiekszonym cisnie-
niem wynoszgcym maksymalnie 250 baréw.

Po zakonczeniu homogenizaciji aseptycznej, znormalizowang i wystandaryzowang pod wzgle-
dem poziomu ttuszczu oraz zawartosci witaminy D3 Smietanke konsumpcyjng kieruje sie do tanku asep-
tycznego skad jest dozowana aseptycznie na maszyne konfekcjonujgcg w opakowania jednostkowe,
a nastepnie w opakowania zbiorcze.

Pakowanie aseptyczne produktéw poddawanych procesowi sterylizacji (UHT) w szczelne opako-
wania z folii umozliwia zachowanie przez produkt parametréow uzyskanych w procesie technologicznym.
Na etapie pakowania wybiera sie losowo partie gotowego produktu i poddaje oznaczeniu na zawartos¢
witaminy D3 w jednostce objetosci $mietanki.

W jednym opakowaniu jednostkowym $mietanki, wytworzonej sposobem wedtug wynalazku o ob-
jetodci 10 ml zawartosé witaminy D3 powinna wynosi¢ 0,5 pg (201U). Realizacja wynalazku umozliwia
sterowanie zawartoscig witaminy D3 w Smietance w przedziale od 0,1 ug/10 mi do 0,7 ng/10 ml poprzez
zmiane proporcji $Smietanki z mleka naswietlonego promieniami UV i $mietanki z mleka niepoddawa-
nego dziataniu promieniowania UV, z ktérych powstaje produkt finalny.

Stwierdzono, ze $mietanka sterylna (UHT), wytworzona sposobem wedtug wynalazku zawiera na
tyle zwiekszong zawarto$¢ witaminy D3, ze jej spozywanie w okreslonych ilosciach pozwala na zaspo-
kojenie wymaganych norm zywieniowych.

Przedmiot wynalazku zostat objasniony w przyktadzie wykonania na zatgczonym rysunku ilustru-
jacym schemat blokowy sposobu wytwarzania $mietanki.

Sposo6b wytwarzania $mietanki o zwiekszonej zawarto$ci witaminy D3, wedtug wynalazku, polega
na tym, ze mleko krowie, petne surowe, bezposrednio po dostarczeniu do zaktadu mleczarskiego prze-
pompowauje sie do zbiornika wstepnego 1, filtrujgc w trakcie przepompowywania. Zgromadzone w zbior-
niku wstepnym 1 mleko poddaje sie dziataniu promieniowania ultrafioletowego UV w trakcie przeptywu
turbulentnego. Naswietlania mleka dokonuje sie przy uzyciu lampy 2 — turbulatora. Czas ekspozycji
mleka na dziatanie promieniowania UV wynosi 25 sekund. Temperatura mleka poddawanego dziataniu
promieniowania UV wynosi 6°C +/- 2°C. Proces napromieniowania zachodzi w Swietle ultrafioletowym
o dtugosci fal 200—310 nm, przy naktadzie energii okoto 1045J/1. W trakcie poddawania mleka surowego
petnego dziataniu promieniowania ultrafioletowego nastepuje biologiczne oczyszczenie mleka oraz
wzrost stezenia witaminy D3 (cholekalcyferolu) w wyniku przeksztatcenia 7-dehydrocholesterolu w wi-
tamine D3. Srednia zawarto$é tluszczu w mleku dostarczanym do zaktadu mleczarskiego wynosi 4,1%.
Mieko surowe zawiera $ladowe ilosci witaminy D3. W wyniku naswietlania promieniami UV przy uzyciu
lampy 2 zawarto$é witaminy D3 w mleku wzrasta do okoto 30 11g/1000 ml.

Po naswietleniu promieniami UV mleko kieruje sie do zbiornika magazynowego 3, z ktérego po-
biera sie probke na zawarto$¢ witaminy D3. W zbiorniku magazynowym 3 mleko jest przetrzymywane
w temperaturze 6°C +/- 2°C, a czas przetrzymywania mleka naswietlonego promieniami UV nie moze
przekraczac¢ 24 godzin. Ze zbiornika magazynowego 3 mileko jest poprzez wymiennik ciepta 4 i ukfad
odgazowania w podci$nieniu kierowane na ukfad wiréwek 5. W przeptywie przez wymiennik ciepta 4
mleko jest podgrzewane do temperatury 45°C +/- 2°C. W ukfadzie wirdwek 5 nastepuje mechaniczne
oczyszczenie mleka petnego i oddzielenie mleka odttuszczonego od $mietanki. Otrzymana w wyniku
odwirowania $mietanka zawiera 38-39% ttuszczu. Jest ona schtadzana w przeptywie do temperatury
6°C +/- 2°C i gromadzona w zbiorniku magazynowym $mietany naswietlonej 6 promieniami UV. Ze
zbiornika $mietany naswietlonej 6 $mietanka jest kierowana na pasteryzator 7 i poddawana obrébce
termicznej w temperaturze 115°C przez okres 15 sekund, nastepnie odgazowywana w podcisnieniu,
chtodzona w przeptywie do temperatury 6°C +/- 2°C i kierowana do zbiornika normalizacyjnego 8.

W zbiorniku normalizacyjnym 8 nastepuje normalizacja $mietanki naswietlonej promieniami UV
pod wzgledem zawartoéci ttuszczu poprzez dodawanie do niej odttuszczonego mleka w takiej ilosci aby
zawarto$¢ thuszczu w $mietance naswietlonej wynosita 10%. Smietanka w zbiorniku normalizacyjnym 8
jest przechowywana w temperaturze 6°C +/- 2°C i poddawana mieszaniu przy uzyciu mieszadta me-
chanicznego. Po wystandaryzowaniu $mietanki pod wzgledem zawarto$ci tluszczu, ze zbiornika nor-
malizacyjnego 8 pobiera sie probke $mietanki i oznacza w niej zawarto$¢ witaminy D3 w jednostce
objetosci. Prawidtowa zawartos¢ witaminy D3 w $mietance na tym etapie wytwarzania powinna wynosic¢
71-74 ng/kg. Zwazywszy, ze 1000 ml (1 litr) Smietanki o zawarto$ci ttuszczu 10% wazy 1030 g, przyj-
muje sie podobng zawarto$¢ witaminy D3 w przeliczeniu na jednostki objetosci.
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W zbiorniku magazynowym $mietanki nienaswietlonej 9 przetrzymuje sie Smietanke o tych sa-
mych wiasciwos$ciach i parametrach co $mietanka z mleka naswietlonego, czyli uprzednio poddang wi-
rowaniu i standaryzacji, zawierajgcg 10% ttuszczu jednak pozyskang z mleka nienaswietlonego promie-
niami UV. Ze zbiornika magazynowego $mietanki nienaswietlonej 9 pobiera sie prébke i oznacza w niej
zawartos$¢ witaminy D3.

Po oznaczeniu zawartosci witaminy D3 w obu $mietankach, tej z mleka naswietlonego i tej
z mleka nienaswietlonego i po okresleniu zgdanego stezenia witaminy D3 w Smietance przeznaczonej
do konsumpcji, miesza sie je przepompowujgc w odpowiednich proporcjach do zbiornika usredniaja-
cego 10 wyposazonego w zespdt mieszadet. W zbiorniku usredniajgcym 10 dokonuje sie normalizac;ji
Smietanki konsumpcyjnej pod wzgledem zawartosci witaminy D3 w jednostce objetosci, dobierajgc takie
proporcje $mietanki naswietlonej i Smietanki nienaswietlonej aby ich mieszanina, zgromadzona w zbior-
niku usredniajgcym 10 zawierata witaminy D3 w ilosci 50 1g/1000 ml. Po znormalizowaniu ze zbiornika
usredniajgcego 10 pobiera sie probke, w ktorej oznacza sie zawartosé witaminy D3 w jednostce obje-
tosci $mietanki.

W dalszej kolejnosci procesu, do Smietanki znormalizowanej, zgromadzonej w zbiorniku usred-
niajgcym 10 dodaje sie stabilizator w przeptywie. Mieszanina $mietanki znormalizowanej i stabilizatora
jest utrzymywana w temperaturze 6°C +/- 2°C.

Po zmieszaniu ze stabilizatorem, $mietanke znormalizowang pod wzgledem zawartos$ci tuszczu
i witaminy D3 poddaje sie homogenizaciji i sterylizacji przy uzyciu zestawu homogenizujgco-sterylizujg-
cego 11. W pierwszej kolejnosci dwustopniowy proces homogenizacji przeprowadza sie w temperaturze
70°C przy cis$nieniu 180/40 bar. Powyzsze warunki homogenizacji powodujg rozbicie i dyspersje kule-
czek ttuszczowych oraz ich skupisk do mniejszych rozmiaréw.

Nastepnie $mietanke poddaje sie obrébce UHT w temperaturze 140°C +/- 2°C, w przeciggu 2 se-
kund. Celem sterylizacji (UHT) jest aby poziom drobnoustrojéw osiggnat warto$¢ zapewniajacg wydtu-
zenie okresu trwatoSci przy jednoczes$nie jak najmniejszych zmianach w zakresie budowy chemicznej,
fizycznej i cech organoleptycznych $mietanki.

Po sterylizacji $mietanke poddaje sie homogenizacji aseptycznej w homogenizatorze aseptycz-
nym, pod znacznie zwiekszonym ciSnieniem wynoszgcym 250 baréw.

Po zakonczeniu homogenizacji aseptycznej, znormalizowang, wystandaryzowang pod wzgledem
poziomu ttuszczu i zawarto$ci witaminy D3 $mietanke, kieruje sie do tanku aseptycznego 12 skad jest
dozowana aseptycznie na maszyne konfekcjonujgcg 13 w opakowania jednostkowe, a nastepnie w opa-
kowania zbiorcze typu Blister.

Na etapie pakowania losowo wybrane partie gotowego produktu poddaje sie oznaczeniu na za-
warto$¢ witaminy D3 w jednostce objetosci Smietanki.

W jednym opakowaniu jednostkowym $mietanki, wytworzonej sposobem wedtug wynalazku o ob-
jetodci 10 ml zawarto$¢ witaminy D3 wynosi 0,5 pg (201U).

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania Smietanki o zwiekszonej zawarto$ci witaminy D3, polegajacy na tym, ze
Swieze mleko krowie petne, surowe jest kierowane do zbiornika wstepnego i filtrowane pod-
czas przepompowywania do zbiornika magazynowego, a nastepnie poprzez wymiennik ciepta
podgrzewane do temperatury 45°C +/- 2°C i rozdzielane na mleko odttuszczone i Smietanke,
przy czym schiodzong do temperatury 6°C +/- 2°C $mietanke o zawartosci ttuszczu 38—-39%
pasteryzuje sie w temperaturze 110-120°C przez okres 10-20 sekund, nastepnie odgazowuje
w podci$nieniu, schtadza, a w dalszej kolejnosci poddaje homogenizacji, zas w koncowym
etapie pakuje w opakowania jednostkowe, znamienny tym, ze zgromadzone w zbiorniku
wstepnym (1) oczyszczone surowe petne mleko, schtodzone do temperatury 6°C +/- 2°C pod-
daje sie naswietlaniu promieniami $wiatta ultrafioletowego o dtugoéci fal 200-310 nm, przez
okres 20—30 sekund i nakfadzie energii 1030-1055 J/I w trakcie przeptywu turbulentnego,
a uzyskang z tego mleka w wyniku odwirowania w uktadzie wiréwek (6) $mietanke gromadzi
sie w zbiorniku magazynowym S$mietany naswietlonej (6) i po pasteryzacji magazynuje sie
Smietanke w zbiorniku normalizacyjnym (8) gdzie poddaje sie normalizacji pod wzgledem za-
wartosci tuszczu poprzez dodawanie odiuszczonego mleka w takiej iloSci aby $mietanka na-
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Swietlona osiggneta zawarto$¢ ttuszczu 8—12%, po wystandaryzowaniu ze zbiornika normali-
zacyjnego (8) pobiera sie probke $mietanki naswietlonej i oznacza w niej zawarto$¢ witaminy
D3 w jednostce objetosci, ktéra powinna wynosi¢ 71-74 ng/kg, ponadto oznacza sie zawar-
tos¢ witaminy D3 w Smietance nienaswietlonej promieniami UV, przechowywanej w zbiorniku
Smietany nienaswietlonej (9), ponadto okresla sie zgdany poziom zawartosci witaminy D3
w $mietance konsumpcyjnej i przepompowuje sie w odpowiednich proporcjach do zbiornika
usredniajgcego (10) Smietanke naswietlong ze zbiornika normalizacyjnego (8) i Smietanke nie-
naswietlong ze zbiornika Smietany nienaswietlonej (9), a po przepompowaniu wtasciwe;j ilosci
Smietanki naswietlonej i Smietanki nienadwietlonej ze zbiornika usredniajgcego (10) pobiera
sie probke $mietanki i oznacza zawarto$¢ witaminy D3 i dodaje sie stabilizator, po czym znor-
malizowang Smietanke homogenizuje podczas dwustopniowego procesu homogenizac;ji i ste-
rylizuje sie w temperaturze 140 +/- 2° w przeciggu 2—-3 sekund, a w dalszej kolejnosci poddaje
homogenizacji aseptycznej, po czym gromadzi sie w tanku aseptycznym (12), z ktérego asep-
tyczna znormalizowana i wystandaryzowana $mietanka jest dozowana na maszyne konfek-
cjonujacy (13), przy czym z kazdej partii pobiera sie losowo wybrane probki $mietanki i okresla
w nich poziom witaminy D3.

. Sposob, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze naswietlanie mleka prowadzi sie przy uzyciu
lampy UV(2) - turbulatora.

. Sposo6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze homogenizacje prowadzi sie w temperaturze
60-75°C przy cisnieniu 180/40 bar, sterylizacje przez okres 2—3 sekund w temperaturze 140°C
+/- 2°.

. Spos6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze homogenizacja aseptyczna jest prowadzona
przy ci$nieniu 250 baréw.

. Sposob, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze Smietanka w zbiorniku uéredniajgcym (8) za-
wiera witaminy D3 w iloSci 50 ug/1000 ml objetosci, natomiast zawarto$¢ witaminy D3 w go-
towym wyrobie wynosi 0,5 1g/10 ml objetoéci.

. Sposob, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze mleko w zbiorniku magazynowym (3) jest prze-
trzymywane w temperaturze 6°C +/- 2°C.

. Sposob, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze Smietanka w zbiorniku normalizacyjnym (8) jest
przetrzymywana w temperaturze 6°C +/- 2°C.
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