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Wynalazek dotyczy sposobu zwigksza-
nia zawartosci tluszczu w mleku. Sposéb
ten polega na tem, ze do mleka dodaje sig
oleju lub tluszczu, utwardzonego wodorem
o temperaturze 30 — 32°C. Mieszaning o-
leju lub tluszczu z mlekiem homogenizuje
si¢ pod okreslonem cisnieniem i w razie
potrzeby odwirowuje. Mozna réwniez olej
lub tluszcz dodawaé do mleka, wtryskujac
go pod cisnieniem 175 atm; w tym wypad-
ku mieszanina nie wymaga homogenizacji.

Zaleznie od zadanej zawarto$ci ttu-
szczu w gotowym produkcie, a wigc jesli
chodzi o np. wytwarzanie §mietanki do ka-
wy lub bitej smietany, duze znaczenie ma
odpowiedni wybér cisnienia. Najlepsze wy-
niki otrzymuje sie¢ stosujac przy wytwarza-

niu $mietanki do kawy cisnienie 150 atm,
przy wytwarzaniu za$ bitej $mietany —
55 atm.

Zgodnie z wynalazkiem, nalezy u-
wzglednié, w jaki sposéb odbywa sig
wzbogacanie w tluszcz, jak réwniez, kiedy
ma nastapié pasteryzacja; trzeba tez wzigé
pod uwage materjal wyjsciowy, t. j. mleko
chude lub petnowartosciowe. '

Przy otrzymywaniu dobrych produktéw
nalezy si¢ trzymaé nastepujacych przepi-
s6w, od ktérych oczywiscie mozliwe sa
pewne odchylenia.

Wiryskiwanie tluszczu daje sie usku-
tecznié w prosty bardzo sposéb zapomoca
dyszy o $rednicy przeswitu 0,5 mm.

W celu otrzymania $mietanki do kawy



i

miesza si¢ np. ‘90 czesci pasteryzowanego
‘nlqlsa chudegg z 10 czesciami ogrzanego,
autwa&dzoneﬁa p#Y 30°C oleju arachisowe-
go i mieszaning t¢ homogenizuje sig¢ pod
cisnieniem 150 atm, Cisnienie to jest ko-
nieczne w celu dokladnego rozdrobnienia
ttuszczu. Olej arachisowy, stosowany zwy-
kle w fabrykach margaryny, twardnieje
przy 40 do 42°C i do niniejszego celu nie
nadaje sig.

W celu otrzymania bitej $§mietany mie-
sza si¢ np. 90 czgsci Swiezego mleka pelno-
wartosciowego z 10 czesciami ogrzanego o-
leju arachisowego, twardniejacego przy
30°C i mieszaning t¢ homogenizuje si¢ pod
ci$nieniem 55 atm. Nastepnie otrzymane
trzynastoprocentowe mleko (10% tluszczu
i 3% masla z mleka pelnowartosciowego)
pozbawia si¢ $mietany przez odwirowanie.
Smietane te, zawierajaca 35% lub wiecej
tluszczu odpowietrza sig¢, a nastepnie pa-
steryzuje. Ma ona smak $mietany natural-
nej i daje si¢ tak samo stosowaé, przytem
jest zupelnie jednorodna i daje sig ubijaé.

Réwniez z chudego mleka mozna o-
trzymywaé sztuczna bita $mietane, jednak-
Ze nie daje si¢ ona tak dobrze ubijaé. Bar-
dzo wazng jest rzecza, zeby mleko bylo su-
rowe. Jesli mleko pasteryzuje sie przed do-
daniem oleju, to $mietana nie daje si¢ ubi-
ja¢. Natomiast pasteryzacja moze si¢ od-
bywa¢ przed ubijaniem. W celu otrzymania
sztucznej $mietanki do kawy, stosuje sig
réwniez mleko pasteryzowane,

Zamiast wymienionego czystego oleju
arachisowego mozna réwniez stosowaé
mieszaniny olejéw, np. 90 czesci oleju ara-
chisowego i 10 czeséci oleju sezamowego.
Oba oleje miesza si¢ uprzednio, a wiec w
stanie cieplym, a nastepnie utwardza w
temperaturze 32°C,

W celu polepszenia smaku, podatnosci
do ubijania, wzglednie wartosci odzywczej
mozna dodaé kilka procentéw, np. 2 do 4%
produktéw zawierajacych lecytyne, jak np.

zé6ttka jaj, lub zwyklych produktéw han-
dlowych, jak lecytyny z zéltka jaj lub le-
cytyny roslinnej. W razie potrzeby dla po-
lepszenia smaku mozna dodaé cukru kar-
melowego.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb zwigkszania zawartosci tlu-
szczu w mleku, znamienny tem, Ze do mle-
ka dodaje sig oleju lub ttuszczu o tempera-
turze topmienia 32°C, przyczem przy uzy-
ciu oleju ten ostatni utwardza si¢ zapomo-
ca wodoru w temperaturze 32°C.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, Ze mieszaning oleju lub ttuszczu z
mlekiem homogenizuje si¢ pod pewnem o-
kreslonem cis$nieniem.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze olej lub ttuszcz wiryskuje sig lub
wpyla pod ci$nieniem 175 atm do mleka.

4, Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, ze 90 czesci pasteryzowanego
mleka chudego homogenizuje sie¢ z 10 cze-
$ciami ogrzanego oleju arachisowego pod
ci$nieniem 150 atm, w celu otrzymania
$mietanki do kawy.

5. Sposéb wedlug zastrz. 1 lub 2, zna-
mienny tem, ze 90 czesci Swiezego, surowe-
go mleka pelnowartosciowego homogenizu-
je si¢ z 10 czeSciami oleju arachisowego
pod cisnieniem 55 atm, nastgpnie zbiera sig
przez odwirowanie $mietane, ktérg si¢ na-
stepnie pasteryzuje, odpowietrza, a pdzniej
w razie potrzeby ubija.

6. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 3, zna-
mienny tem, ze 10 czeéci ttuszczu wiry-
skuje si¢ pod cisnieniem 175 atm do 90
czesci mleka i w tak otrzymanej $mietanie
doprowadza si¢ zapomoca wiréwki zawar-
tosé ttuszczu do 35%.

7. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 3, zna-
mienny tem, ze do 65 cze$ci mleka dodaje
si¢ przez wtryskiwanie 35 czesci tluszczu.

8. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamien-



ny tem, Ze stosuje si¢ mieszaning oleju lecytyny z zéttka jaj lub lecytyny roslin-

arachisowego z sezamowym, nej.

9. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze w celu polepszenia smaku, zdat- Internationale
noéci do ubijania oraz zwiekszenia zawar- Gradin-Aktiengesellschaft.
tosci odzywczej dodaje si¢ pewna ilosé Zastepca: Inz. F. Winnicki,
procentowa, lecytyny w postaci zéttka jaj, rzecznik patentowy

lub zwyklych produktéw handlowych, jak

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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