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Sposdb otrzymywania sproszicowenego produktu $mietanko-podobnego

Przedmiot wynelazku. Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywenia sproszkowenego produktu
spozywczego jako substytutu smietanki naturalnej.

Stan techniki. Ttuszcze wchodzace wsktad masy proszkowej znanych produktow spoiyworyoh 83
pochodzenia zwisrz@cego np. ttuszcz mleczny badz roslinnego np. olej bawedniany. Dzieki posteci proszkowej
produkty charakteryzujq sie wysokg trwatoscia, a ponadto s dogodne do magazynowenia i wkomponowywania
do réinych mieszanek spolywczych. Sposoby wytwarzania produktéw spoiywozych zawierajacych tfuszcze s
zréinicowane i pozostajg w $cistej zaleZnosci z doborem iloSciowym i jakoéciowym surowcOw oraz parametrami
ich przetwarzania. Najczesciej dla ttuszc.Ow sproszkowanych podstawowg bazg surowcowq stanowi biatko
mleka i ttuszcz. Stosujac jako sktadnik ttuszczowy tiuszcz mleczny, wytwarza sie mieko petne w proszku
z zawartoscia ttuszczu do 25% w suchej masie, §mietan'-@ naturalng w proszku z zawartodcig thuszczu do 40%
w suchej masie bgdZ masto w postaci proszku z zawartoscia ttuszczu do 80% w suchej masie. Natomiast stosujac
oleje roslinne, wytwarza sie preparaty ttuszczowe w postaci proszku z zawertoscig tiuszczu do 40% w suchej
masie, przy czym surowiec ttuszczowy stanowi pojedynczy ~ktadnik w postaci olegu bawetnianego, kokosowego
bad palmowego.

Zaréwnc w przypadku proszkdw zawiera,acych ttuszcz mleczny jak irodlinay, decydujacy wptyw na
jakos$¢ proszku ma sposob jego wytwarzania. Jako$é proszku zalezy gtéwnie od ilosci tiuszczu niezwigzanego
w strukturze proszku, tzw. ttuszczu ,,wolnego’’, ilosci powietrza wtérnego wypetniajacego objetosé¢ ziarna
proszku i wielkosci kuleczek tfuszczu tworzacych wraz z ostong biatkowo-cukrowq pojedyncze ziarno proszku.
Czynniki decydujace o jakosci proszku, wptywaja na procesy oksydacyjne, sypko$é i rozpuszczalnosc. Istotng
role wptywu na wymienione czynniki ma w sposobie wytwarzania produktu, dobér sktadnikéw wyjécnowych
i parametréw technologicznych pozostajacych z soba w wzajemnej korelacji.

Brak jest jednolitego iuniwersalnego sposobu wytwarzania tfuszczu w postaci proszku. Znane sposoby
odnosza si¢ wytacznie do produkowania sproszkowanego mleka petnego, $mietanki naturalnej, masta, oleju
bawetnianego, palmowego badz kokosowego i nie mogg by< przetransponowane przy produkowaniu tiuszczu
w proszku, w ktorym podstawowym surowcem w zamian pojedyriczego asortymentu tfuszczowego sa gotowe
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""osnowy margaryn bad2 mleszamny ré2nych ttuszczéw roélinnych oraz mleko odttuszczone z cukrem i w ktérym
zawarto$é ttuszczu w suchej masie jest wy2sza od 40%.

Znany sposéb wytwarzania $mietanki naturalnej w praszku zawierajgcej 35% tfuszcu mlecznego w suchej
masie, polega na wytworzeniu emulsji, ktérg tworzqa wysokottuszczowa $mietanka i mleko odttuszczone po
odwapnieniu za pomocg wymiennikéw jonowych, laktoza, przeciwutleniacze, cytrynian sodu, monoglicerydy,
i ktérg otrzymuje si@ po pasteryzacji w temperaturze 66°C na drodze honwgemzacji w mieszalnikach wielostop-
niowych niskociénieniowych tzn. przy cisnieniu 10 atn i w temperaturze 43°C. Nastepme emulsje suszy sie
w wieZy rozpytowej.

Inny znany sposéb otrzymywania preparatu sproszkowanego dos¢ podobnego do produktu, ktérego sposdb
wytwarzania jest przedmiotem wynalazku, polega na wytworzeniu emulsji typu olej-woda. Emulsje tworza: faza
ttuszczowa zto2ona z oleju bawetniansgo utwardzonego z dodatkiem alginianu oraz faza wodna ztodona z mieka
odttuszczonego zaszczepionego kulturg bakterii wytwarzajacych kwes miekowy. Emulsja powstaje podczas
misszania obydwu faz w mieszalnikach cisnieniowych, przy ciénieniu 62 atn, przy czym zawartoéé suchej masy
w emulsji wynosi 36%. Proces emulgowsnia prowadzony jest w temperaturze 58°C. Otrzymana smulsja poddana
Zostaje suszeniu rozpytowemu Proszek ttuszczowy zawiera 38% tiuszczu w suchej masie.

Isteta wynalazku. Okazato si¢, 2e stosujac sposéb wediug wynalazku moina wytworzyé preparat
proszkowy imistenko-podobny, ktéry po odtworzeniu w wodzie wykazuje wdasciwoéci fizyko-chemiczne
i organoleptyczne analogiczne $mietance naturainej. Sposéb wedtug wynalazku réini sig od zdfanych tym, Ze
w emulsji typu olej-woda feze tiuszczowq stanowig gotowe oshowy margaryn bedz mieszaniny kitku tfuszcadw
roflinnych z emuigatorami, a ponadto ré2ni si@ tym, 2e dzieki odpowiednio okreélonym parametrom technolo-
gicznym moZna wytworzyé¢ produkt proszkowy $mietanko-podobny o zawertodci ttuszozu od 40% do 80%
w suchej masie. ’

Zastosowenie prey produkeji preparatéw $mietanko-podobnych sposobem wediug wynatazku, surowca
ttuszezowego w postaci gotowe] osnowy margaryn daje znaczng swobode w doborze poszczegbinych sictadnikéw
ttuszczowych zsle2nie od wymogéw Zywieniowych i organoleptycznych, a ponadto umoifiwia wytwarzanie
nowego produktu spoZywczego w operciu o produkowane | dostgpne zestawy tiuszczéw roflinnyoh.

Rozszerzenie granicy zawartoéci tiuszczu do 80% w suchej masie proszkowe], Przy Eastosoweniy «posobem
wedtug wynalazku, umotliwia wytwarzanie zaleinie od przeznaczenia kilku asortymemtow preparatu émietanko-
podobnego jak np. émietanki nisko-ttuszczowej do zabietania kawv lub tzw. kremdwki wysokottuszcsowei do
bicia kremdw.

Spos6b wedtug wynalazku polega na odpowiednim wytworﬂuniu, okreslonei emulsji, typu olej-weda,
a nastepnie dynamiczne] desorbcji wody na drodze np. suszenia rozpytowego. Faze thuszczowq w emulsji
stanowi mieszanina przynajmniej dwoch rodzajow ttuszczow roflinnych, z ktérych co najmniej jeden jest
ttuszczem utwardzonym oraz lecytyna rzepakowa bad2 sojowa spetniajaca rote emulgatora. Faze wodng stenowi
zageszczone mleko odtiuszczone (zawerto$é ttuszczu ponikej 1%) z dodatkiem cukru i ewentusinie przeciwuitie-
niaczy, substancji aromatycznych, witamin, antybiotykéw. Przygotowanie fazy tiuszczowel, sposobem wediug
wynalazku wymaga ogrzania przy intensywnym mieszaniu potaczonych w dowoinej kolejnoéci, rédnyeh thuez-
cz6w roslinnych badz gotowsj osnowy margaryny do temperatury w zakresie 70° do 90°C, a nastepnie dodania
lecytyny sojowej, rzepakowej lub innych emulgatorow w ilosci od 0,5% do 3,0% masy ttuszczowe].

Przygotowanie fazy wodnej sposobem wedfug wynalazku polega na znanym proocesie zaggsactania mieka
odttuszczonego w zakresie 24% do 36% suchej masy, a nastepnie intensywnym mieszaniu mieka zag@szczonego,
dodaniu cukru iewentualnie innych skfadnikdw jak przeciwutleniacze, substancie zapachowe, witaminy,
antybiotyki przy utrzymaniu temperatury w zakresie 70°C do 90°C. Tak przygotowane fazy ttuseczowq i wodng
przy zastosoweniu sposobu wedtug wynalazku, poddaje sie procesowi homogenizacji jedno lub wielostopniowej
przy ci$nieniu powyZej 80 atn do zdyspergowania kuleczek ttuszczu w granicach 0,5um do 10,0um, w takich
proporcjach, aby w wytworzonej emulsji zawartos¢ suchej masy miescita si@ wgranicach minimum 40%,
a maksimum 50%. Przygotowana emulsja, sposobem wedtug wynalazku, podlega dynamicznej absorbcji wody
np. przez powietrze na drodze znanego suszenia rozpytowego. Podczas wymiany ciepta oraz zmiany warunkoéw
hydromechanicznych na skutek zmiany masy iskurczu czasteczek rozpylonej emulsji, powstaje produkt
w postaci proszku, ktéry po schtodzeniu badZ dalszej obrdbce na drodze instantyzacji jest konfekcjonowany.

Preparat proszkowy zwany S$mietanko-podobny, otrzymany sposobem wedtug wynalazku, sktada sig
z ziarn, ktére wswej strukturze biatkowo-cukrowej, zawieraja kuleczki ttuszczu. Sktad suchej masy tego
preparatu zawiera ttuszcze 40% do 80%, sucha mase mleka odttuszczonego 20% do 40%, cukier 5% do 20%,
emulgatory 0,5% do 2,0%, wode 1% do 3%, inne O do 5%. Produkt przechowywany w atmosferze powietrza
i w temperaturze +2°C wykazuje trwato$¢ przydatng do spozycia przez okres 12 miesiecy, zas w temperaturach
+20°C przez okres 5 miesigcy. Produkt jest sypki, ilo$¢ ttuszczu ,,wolnego’ nie przekracza 20% suchej masy, za$
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objeto$é powietrza wtérnego jest mniejsza 20% objetosci catkowitej ziarna proszku. Realizacja produkcji
sposobem wedtug wynalazku umozliwia wytworzenie nowych asortymentéw spozywczych przy réwnoczesnym
rozszerzeniu konsumpcji ttuszczéw roslinnych o szczegdlnych wartosciach zywieniowych.

Przyktad. §mietanke ro$linng w postaci proszku o zawartosci 50% ttuszczu w suchej masie otrzymuje sie
metoda ciagta, sposobem wedtug wynalazku jak nastepuje: Odttuszczone mleko do poziomu tfuszczu ponizej
1,0% przy wydatku 500 kg/godz., zostaje zageszczone na wyparce prézniowej cienkowarstwowej, dwustopniowej
do 24% suchej masy iogrzane do temperatury 80°C. Po dodaniu do mleka zageszczonego 20 kg/godz. cukru
i 0,95 kg/godz. butylohydroksytoluenu (BHT) catos¢ poddana jest intensywnemu mieszaniu i utrzymaniu
temperatury 80°C. Mieszanina stanowi faze wodna. .

Faze' ttuszczowy w ilosci 96 kg/godz., stanowi gotowa osnowa margaryny o sktadzie: olej rzepakowy
utwardzony 20,0%, olej sojowy utwardzony 10,0%, olej stonecznikowy 30,0%, olej kokosowy 20,0%, olej palma
czerwona 20,0% mieszana z 3,8 kg/godz., lecytyng sojowq. Faza ttuszczowa jest intensywnie mieszana i ogrzana
do temperatury 80°C. ,

Faza wodna réwnolegle z fazq tfuszczows podawana jest do szczelinowego, jednostopniowego homaogeniza-
tora przy ciénieniu okoto 100 atn i temperaturze 80°C. Nastgpuje tu rozwinigcie powierzchni fazy ttuszczowej
przez jej dyspersjg¢ w fazie wodnej a2 do osiggniecia wymiardw kuleczek ttuszczu w granicach 0,5u do 10,Qum.
Powstata emulsja typu olej — woda jest rozpylana w komorze suszarniczej stykajac si@ z powietrzem wiotowym
o temperaturze 150°C. Skutkiem wysuszenia rozpylonej emulsji jest uzyskanie proszku, ktéry zostaje oddzielony
od powistrza wylotowego o temperaturze 80°C przy pomocy ‘uktadu cyklondw. Proszek po schiodzeniu
w rynnie fluidalnej jest konfekcjonowany.

Sktad suche] masy proszkowej uzyskane] w ilosci okoto 200 kg/godz. jest nastepujacy: ttustcze roélinne
50%, lecytyna sojowa 2,0%, sucha masa mleka odttuszczonego 35,5%, cukier 10,0%, weda 2,0%, butylohydro-
ksytoluen (BHT) 0,5%.

Zastrzeienie patentowe

Sposdéb otrzymywania sproszkowanego produktu $mietanko-podobnego, znamienny ty m, ie gotowe
osnowy margaryn badZ mieszaniny co najmniej dwdch tiuszczéw rodlinnych z lecytyng roélinng bad# innymi
emulgatorami, intensywnie mieszane sa iogrzewane do temperatury w zakresie 70° do 90°C oraz misko
odttuszczone z cukrem i ewentualnie z przeciwutleniaczami, z substancjami aromatycznymi, witaminami, inten-
sywnie miesza si¢ i ogrzewa do temperatury w zakresie 70° do 90°C a nastepnie homoganizuje sie (przy ciénieniu
wigkszym od 80 atn, a powstatg emulsje o zawartosci suchej masy w zakresie 40% do 50%, suszy si¢) znang
metodg rozpytowq korzystnie przy temperaturze powietrza wlotowego w zakresie 130° do 180°C i wiotowego
w zakresie 80° do 90°C.
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