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Przedmiotem wynalazku jest sposéb kontroli
wyrobu masta, polegajacy na dokonywaniu pod-
czas produkcji pomiaréw ciezaru wlasciwego
mleka odtluszczonego, mas$lanki wzglednie se-
rum maslanki oraz wyliczeniu z uzyskanych

wielko$ci stalej wartoSci, okreslajacej w_sposéb

posredni zawarto$é¢ Zelaza w produkcie, a tym
samym prawidlowo$é przebiegu proceséw tech-
nologicznych.

Przemyst mleczarski ponosi powazne straty
z powodu czestego otrzymywania w produkeji
masla niskiej jako$ci i trwaloéci.

Najpowazniejszg, a zarazem najczeSciej wy-
stepujgcg wada masla jest jego posmak meta-
liczny, oleisty badZ lojowaty oraz posmak i za-
pach rybi. Wymienione wady sa wadami natury
chemicznej, dlatego tez wystepujg niezaleznie

*) Wiasciciel patentu o$wiadczyl, 7e twobrea
wynalazku jest Jerzy Ludwichowski.

od temperatury skiadowania produktu. Twoérca
Wynalazku stwierdzil, ze ujawniaja sie one
szczegllnie czesto w masle z zakladow, w kto-
rych zawarto$§é zelaza w wodzie, uzywanej do
produkcji, przekracza 0,5 mg/l. Potwierdza to
fakt, ze prawie we wszystkich zakladach mle-
czarskich w okresie jesienno-zimowym, kiedy
ilo§¢ wody (popluczek) w.Smietanie powaznie
wzrasta w stosunku do malejgcej iloSci Smie-
tany, jako§é masta wyrazZnie sie obniza, az do
gatunku masta kuchennego wlacznie. Usprawie-
dliwianie tego szkodliwego zjawiska niepomysl-
ng dla produkecji masta porg roku, okresem lak-
tacji, rodzajem pasz itp. jest nieuzasadnione. -
Natomiast prawdg jest, Zze wzrastajagcy stosunek
wody (popluczek) do &mietany w $mietanie,
a tym samym zwiekszona zawartos¢ zelaza
w S$mietanie w tym okresie, jest przyczyna nie-
korzystnych zmian chemicznych w masle. Wad
tych mozna unikngé przez wprowadzenie peinej
izolacji wody od $mietany, przy jednoczesnej



kontroli przedostawania sie Zelaza do p6ipro-
duktu, wzglednie gotowego masla.

Sposéb kontroli musi byé prosty i mozliwy
do stosowania w kazdym zakladzie, a zarazem
szybki i skuteczny.

Dotychczas to szlsodliwe zjawisko rtie bylo
kontrolowane. ‘

Istota wynalazku polega na dokonywaniu po-
§redniej kontroli zawarto$ci zelaza w maéle
przez pomiar ciezaru wladciwego mleka odtiusz-
czonego, maslanki wzglednie serum mas$lanki
i wyliczenia z uzyskanej wielko$ci, przez po-
réwnanie ich z ciezarem wlasciwym mleka od-
tluszczonego, wartoSci stalej, zwanej dalej
wspblczynnikiem metalicznodci. Cechq charak-
terystyczng wspé6iczynnika metalicznoéci jest to,
2e w tych samych warunkach technologicznych
jest on staly, pomimo ze ciezary wilaSciwe mleka
odtluszczonego, maslanki i serum maslanki
ksztaltujq sig réznie, w zaleznosci od pory roku,
okresu laktacji, rodzaju pasz itp. Zaleznie od
tego czy korzystamy z pomiaru mas$lanki, czy
tez z pomiaru serum ma$lanki, stosujg sie
dwa rodzaje wsp6lczynnik6w — wspbiczynnik
metaliczno§ci ma$lanki ,,M” i wsp6iczynnik me-
talicznoéci serum maslanki ,,S”. Wspéiczynniki
te obrazujg rozwodnienie plazmy $mietany,
a tym samym maSlanki, co wskazuje na wpro-
wadzenie do produktu wraz z wodg pewnej
iloSci zelaza. Wspdlczynnik metalicznosci ma-
$lanki ,,M” wynika ze stosunku cigzaru wlagci-
wego maS$lanki do ciezaru wiasciwego mleka
odtluszczonego, oznaczonych laktodensymetrem
przy 15°C:

stopnie laktodensymetru maslanki

= stopnie laktodensymetru mileka

odtluszczenego

Gwarancjq niewystepowania wymienionych
wyzej wad masta jest uzyskanie wspélczynni-
ka ,M”=1, kiedy ciezar wta§ciwy mas$lanki
réwny jest ciezarowi wia$ciwemu mleka od-
tluszczonego. Mamy wo6wczas pewno$é, Zze do
$mietany nie dostala sie woda, a z nig Zelazo
i mangan, zwigzki wywolujgce obnizenie ja-
koSdci i trwalofci masla.

W praktyce nie zawsze jest mozliwe oznacze-
nie cigzaru wlaSciwego maslanki, a to ze wzgle-
‘du na wystepujacg czesto zbyt wysokg jej kwa-.
sowié (powyzej 16° SH). Wéwezas, wedlug wy-
nalazku, oznacza sie wspblczynnik metalicznosci
serum maS$lanki ,,S”.

Wspélczynnik metaliczno$ei serum maslanki
»S" jest to stosunek ciezaru wlasciwego serum

maslanki do ciezaru wlasciwego mleka odttusz-
czonego, oznaczonych laktodensymetrem przy
15°C:

stopnie laktodensymetru serum maslanki

= stopnie laktodensymetru mleka
odtiuszczonego

Serum maslanki uzyskuje sie przez podgrze-
wanie maslanki do 50—55°C przez okolo
5 minut.

Gwarancja niewystepowania wymienionych
uprzednio wad masta jest uzyskanie wsp6l-
czynnika ,,S = 0,82,

Radykalng poprawe jakofci ‘masta uzyskuje
si¢ juz przy M=0,94 i S=0,776, dlatego tez
te wielkoSci mozna ‘uznaé za granice krytycz-
ne. PoniZej nich jako§é masla jest bardzo wat-
pliwa, i

Dostarczone do zakladu mleczarskiego mleko
wlewane jest do zbiornikéw odbiorczych, skad
przepompowuje sie je do wirbwki. Wir6wka
oddziela i podaje Smietane poprzez pasteryza-
tor do kadzi fermentacyjnej, a mleko odtlusz-
czone do tanku. W laboratorium oznacza sie
ciezar wlaSciwy mleka odtluszczonego przy
pomocy laktodensymetru. Po zmaS$leniu $mie-
tany pobiera sie r6éwniez prébke ma$lanki
{ oznacza jej ciezar wlaSciwy przy pomocy lak-

toderisymetru. Z otrzymanych odczytéw na

laktodensymetrze dla maslanki i mleka odttusz-
czonego wylicza sie¢ wsp6blczynnik metalicz-
noci maslanki ,;M”.

W przypadku gdy kasowo$é maslanki prze-
kracza 16° SH, nalez ywytrgci¢ bialko (kazeine)
przez ogrzewanie prébki maflanki do 50—55°C.
‘W otrzymanym tg drogg serum maslanki ozna-
cza sie ciezar wlaSciwy serum maslanki.
Z otrzymanych odczytéw na laktodensymetrze
dla serum mas$lanki i mleka odtiuszczonego wy-
licza sie wspbélczynnik metaliczno§ci serum
mas$lanki ,,S”.

Otrzymywane wielko§ci wsp6iczynnika me-
taliczno§ci maslanki ,M”, wzglednie wsp6i-
czynnika metaliczno$ci serum ma$lanki ,,S”,
informujq o przebiegu i pozwolg pokierowaé
procesem technologicznym tak, ze w krétkim
czasie mozna uzyskaé produkt jednolity

‘i trwaly.

Sposéb wedlug wynalazku powinien réwniez
stuzy¢ za podstawe przy podejmowaniu decyzji
o nieplukaniu masta. Masla bowiem mozna
jedynie wéwczas nie plukaé, kiedy przy kon-
troli uzyskamy najwyisze wartofci wspdlczyn-
nikéw, np, S=10,82 i 0,805 wzglednie jeszcze
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0,79, badZ M =1; 0,985 wzglednie jeszcze 0,97.
Masto nieplukane przy wartoSciach wspéiczyn-
nika metaliczno$ci ponizej granicy krytycznej
daje prawie zawsze produkt gatunku kuchen-
nego.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b kontroli wyrobu masta znamienny
tym, ze po oddzieleniu $mietany oznacza
sie¢ przy pomocy laktodensymetru ciezar
wlasSciwy odtluszczonego mleka, nastepnie,
po zmasSleniu $mietany, pobiera sie prébke
maslanki i réwniez oznacza sie przy pomo-
cy laktodensymetru jej ciezar wilasciwy, po
czym dzielac przez siebie wartoSci otrzy-
mane dla maS$lanki i mleka odttuszczonego
wylicza sie wsp6lezynnik metalicznosci mas-
lanki ,M”, informujgcy w sposéb po$redni
o zawarto$ci zelaza w maS$le, a tym samym
pozwalajgcy kontrolowaé wlaSciwo§é proce-
su_produkcyjnego i jako$§¢ masta, przy czym

~dla uzyskania masla najwyzszej jakosci

w czasie produkcji utrzymuje sie wspbi-
czynnik metaliczno$ci masélanki ,,M” w po-
blizu warto$ci 1.

. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1 zna-

mienna tym, ze w przypadku, gdy kwaso-
wos§¢ ma$lanki przekracza 16° SH, wytraca
sie z niej biatko przez ogrzanie prébki ma-
§lanki do £0—55° C, oznacza za pomocg lak-
todensymetru ciezar wtaSciwy serum ma$-
lanki, a nastepnie, dzielgc wartosé otrzy-
mang dla serum maflanki przez ciezar
wla$ciwy odtluszczonego mleka, wylicza sie
wsp6tczynnik metalicznoei ,,S” serum ma-
$lanki, przy czym dla uzyskania masta naj-
wyzszej jako§ci nalezy w czasie produkcji
utrzymywaé wsp6iczynnik metalicznos$ci se-
rum_maslanki ,,S” w poblizu wartSci 0,82.
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