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Wytwarzanie masta skiada si¢ z szeregu ko-
lejnych czynnodci, jednak na o0g6t ogranicza sie
do bezpo$redniego zakwaszenia i zmaslenia otrzy-
manej ze §wiezego mleka Smietany. Po oddzie-
leniu maslanki otrzymane maslo ptucze sig, wy-
gniata, pakuje w beczki lub w skrzynki albo tez
formuje sie¢ w kostki i w ten sposéb maslo jest
gotowe do wysyiki.

W okresie najwiekszej produkcji mleka (maj-
sierpien) pewng ilo§¢ masta przechowuje sie¢ za-
zwyczaj w chlodniach, a w okresie najmniejszej
produkcji mleka (listopad-luty) masto przeznacza
sie¢ bezposrednio na rynek.

Postepowanie takie posiada rozne niedogod-
no$ci. Rézne gatunki masta przez przechowywa-

nie w chlodni w ciggu kilku miesiecy nabywajg -

smaku zjelczatego lub tranowego.
Dialsza niedogodnoscig przechowywania masta
w chlodni jest to, ze opakewanie masta wilgo-

tnieje w temperaturze otoczenia, co wpiywa
ujemnie na trwato§¢ masla. .

Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania
Swiezego masta w dowolnym okresie czasu. Spo-
s6b wedtug wynalazku polega na tym, ze §mie-
tane o zawartosci ttuszczu cc najmniej 40 %,
przechowuje sie¢ w ciggu dluzszego okresu czasu
w temperaturze ponizej —5°C, najkorzystniej
w temperaturze —10°C, a nastepnie przerabia
na maslo.

Proponowano juz chtodzenie émietaﬁy do tem-
peratury ponizej 0°C, ponowne jej ogrzanie po
krétkim okresie czasu i.po zakwaszeniu zmas-
lenie.

Smietane ochtadza si¢ w tym celu, azeby za-
pobiec rozwojowi drobnoustrojow, przy czym nie
ma celu stosowaé temperatur znacznle niszych
od temperatury 0°C. Niespodziewanie stwierdzo-



ro jednak, ze ochlodzenie $mietany w ciggu
diuzszego okresu czasu do temperatury ponizej

—5°C, najkorzystniej ponizej — 10°C, wywiera .-

korzystny wplyw' prawdopodobnie na strukture

ﬂuszpzu masta. Maslo, wytworzone z takiej Smie- -
tany, posiada smak i zapach S$wiezego masla

oraz znacznie lepsza Konsystencj¢ niz maslo

otrzymane ze $mietany, ochlodzonej nieznacznie.
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Wedlug wynalazku stosuje si¢ Smietang o za-
warto§ci powyzej 40 % tluszczu, najkorzystniej
o zawartosci 50 — 55 % t{luszczu, poniewaz prze-
chowywanie i przerabianie $§mietany w stanie
stezonym jest korzystne pod wzgledem gospodar-
czym ze wzgledu na to, ze mniejsza ilos¢ pro-
duktu zajmuje mniej miejsca i wymaga mniej-
szej chlodni, zmniejszajac koszty chlodzenia.

ponizej 0°C.

Sposob wediug wynalazku moze by¢ przepro-
wadzony nastepujaco.

Smietang, odwirowang w znany sposob, o za-
warto$ci co najmniej 40 % tiuszczu, najkorzyst-
niej w czasie zwiekszonej produkcji mleka, wy-
pelnia sie blaszane puszki i skladuje w chlodni
w temperaturze —10°C do —12°C.  Smietane
z chlodni, przeznaczong do przerobienia na ma-
sto, ogrzewa sig, rozciencza, najkorzystniej do
pozadanej zawartosci ttuszezu, i przerabia w zna-
ny sposéb na maslo.

Przez skladowanie_émietany w stanie zamro-
ionym'uzyskuje sie¢ w ciggu pewnego czasu zna-
czng znizke przecigtnej rocznej ceny wytwarza-
nego masta. W czasie najwiekszej produkcji
mleka, kiedy koszty zywienia kro6w na lgkach sa
znacznie nizsze od kosziéw zywienia w oborze
w okresie zimy, przez zastosowanie wynalazku
cz'é‘ééw mleka nie przerabia si¢ na masto, lecz na
$mietane, ktéra przechowuje sie w chtodni w nie-
ograniczonej ilo§ci i dopiero w zimie przerabia
sle na masto. Nie potrzeba zatem dozywia¢ krow
w zimie makuchami Inianymi, kokosowymi, so-
jowymi itd.,, aby utrzymaé dostateczng produk-
cje mleka, poniewaz do wytwarzania masla nie
trzeba wtedy wiekszych ilosci mleka.

Wynalazek pozwala rowniez na bardziej regt‘xz
larng podaz masla, a przez to na lepsze wyzys-
kanie istniejacych $rodkéw transportowych itd.

Z powyzszego wynika, ze skladowanie S$mie-
tany w temperaturze — 5° C podczas wielu mie-
sigcy ma w praktyce specjalne znaczenie. Zna-
czne polepszenie konsystencji masta uzyskuje sie
po krotkim okresie czasu skladowania $mietany
i mozna stwierdzi¢ np., ze maslo, wytworzone ze
$mietany skladowanej w ciggu jednego tygodnia,
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.stnie na strukture kuleczek tluszczu,

jest znacznie trwalsze od masta wytworzonego
zwyklym sposobem.

Smietana z chlodni, przeznaczona do przero-
bienia na maslo, musi by¢ najpierw doprowa-
dzona do temperatury 10 —12°C przez powolne
i rownomierne ogrzewanie. Nierownomierne lub
nadmierne ogrzanie $mietany wplywa niekorzy—
nabyta
w czasie przechowywania w chtodni, tak Ze ma-
sto otrzymuje sig o konsystencji nieréwnomier-
nej lub w_ogéle mniej dqQbrej., Smietang nalezy
doprowadzi¢ - do stezenia, odpowiedniego do
zma$lania, np.- do 20 % zawarto$ci tluszczu, np.
przez rozcienczenie chudym mlekiem, o ile $mie-
tana ma by¢ poddana zwyklemu zakwaszaniu.
Rozcienczona S$mietane zakwasza sie i pozosta-
wia w ciggu 22 godzin w {emperaturze
12—13°C.

Stwierdzono przy tym niespodziewanie, ze kon-
systencje masta, wytworzonego ze smietany prze-
chowywanej sposobem wedlug wynalazku, mozna
znacznie polepszy¢, o ile $Smietang te bez zakwa-
szania bezposrednio przerobi sie¢ na maslo, szcze-
gblnie o ile do rozcieAczenia $mietany zamiast
chudego mleka zastosuje si¢ wodg. Otrzymuje
si¢ wtedy maslo stodkie, ktore posiada bardzo
dobrg konsystencje, a poza tym przyjemny smak.

Lepsza konsystencja tym sposobem otrzyma-
nego masta tlumaczy sie prawdopodobnie pomi-
nigciem dodatkowego ogrzewania masla w ciggu
okolo 24 godzin w temperaturze 12 —13°C, nie-
zbednego w czasie zakwaszania.

Mozliwe jest jednak rowniez, ze w czasie za-
kwaszania jakie$ inne czynniki wywieraja wptyw
na konsystencje masta. To jest jediiak pewne,
ze maslo, otrzymane éposobem wedtug w&na-
lazku, z pominieciem zakwaszania, posiada
twardsza konsystencje od masta, wytworzonego
ze Smietany zakwaszonej i przerobionej w spos6b
zwykly.

O ile pomija sie zakwaszanie i rozcieficza $mie-
tane do odpowiedniej zawartosci tluszezé6w wodg
zamiast chudym mlekiem, osigga sie tez te ko-
rzy$¢, ze ilo§¢ skladnik6w mieka w masle zostaje
zmniejszona tak, ze maslo nie wymaga wielo-
krotnego wymywaﬁia i jest bardziej trwate.

Sposéb wedlug wynalazku posiada w praktyce
jednak jeszcze inne zalety, bardziej technicznego
znaczenia. Wiadomo jest, ze zdolno$é przerébeza
wytworni masta okre§la pojemnoéé zbiornikéw
do zakwaszania. Pojemno$é aparaféw do zma$la-
nia i wygniatania jest zazwyczaj tak duza, ze
mozna by przerobi¢ znacznie wieksze ilosci
masla, niz pozwalajg na to aparaty do zakwasza-
nia $mietany.




Przy zastosowaniu sposobu wedlug wynalazku

ma to duze znaczenie, poniewaz material wyj- -

sciowy do wytwarzania masta, mianowicie $mie-~
tana skladowana w chlodni, jest do rozporza-
dzenia w dowolnych ilo§ciach. Jezeli zatem wy-
twoérnia ma dostarczyé duzej ilosci masta w krot-
kim okresie czasu, np. w ciggu kilku dni, moze
to latwo wykonaé, gdyz pomijajac zakwaszanie
skraca sie nie tylko czas wytwarzania, ale zwie-
ksza sie znacznie zdolnos¢ przerdbcza fabryki.
Te same korzySci osigga sie co prawda réwniez
przy fabrykacji masla ze Swiezej $mietany, ko-
rzysci jednak w tym przypadku sg mniejsze, po-
niewaz zaleznym si¢ jest od dostawy Smietany;
natomiast w przypadku sposobu wedlug wyna-
lazku $mictane mozna mieé praktycznie w ilo§-
ciach nieograniczonych. Jak wiadomo, maslanka,
otrzymywana przez zmaslanie Swiezej slodkiej
Smietany, zawiera duzy procent tluszczu, co po-
woduje zmniejszenie wydajno$ci masta, nie ma
to miejsca natomiast przy zma$laniu sposobem
wedlug wynalazku z rozcienczonej wodg S$mie-
tany. W ten spos6b mozna wyréwnywaé¢ niere-

gularng podaz masla bez potrzeby stosowania
masla z chlodni, ktére jest znacznie gorszego ga-
tunku. )

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania masta ze §mietany skla-
dowanej w niskiej temperaturze, znamienny
tym, ze $mietane o zawartosci tluszczu co
najmniej 40 %, najkorzystniej 50— 55 %,
sktaduje sie¢ w temperaturach ponizej —5°C,
najkorzystniej — 10° C do — 12°C, a nastepnie
przerabia na maslo.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze

$mietang przed przerébka na maslo rozcien-

cza sie woda.

Spes6b wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,

ze $mietane zmasla sie bez zakwaszania.
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