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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu i
urządzenia do wytwarzania emulsyj, a
zwłaszcza emulsji z mleka i tłuszczu lub o-
leju, W stosowanych do dnia dzisiejszego
sposobach wzbogacania mleka sposobem
mechanicznym,/zapomocą tłuszczu lub ole¬
ju, doprowad^rao części składowe do apa¬
ratu homogenizującego osobno, pocziem by¬
ły one poddawane działaniu urządzenia ro¬
tacyjnego, w rodzaju wirówki. Zapomocą
tego jednak sposobu nie udawało się wy¬
tworzyć jednolitej mleczno-tłuszczowej e-
tnulsji, gdyż tłuszcz lub olej nie rozpylały
się na cząstki choćby w przybliżeniu jed¬
nakowo wielkie, a były przeważnie Wyrzu¬

cane w kształcie kropel tak dużych, że po¬
łączenie ich z mlekiem nie następowało,
lub też było niewystarczające,

Niniejiszy wynalazek tern się różni od
znanych sposobów, że bez; stosowania ja¬
kichkolwiek części ruchomych, drobno roz¬
pylony promień oleju lub tłuszczu tryska
do komory emulsyjnej pod tak silnem ci¬
śnieniem, że w komorze, w której się znaj¬
duje mleko do zemulgowania, wytwarza się
przez zderzanie się cząstek oleju lub tłu¬
szczu z mlekiem, ścisłe połączenie oby¬
dwóch tych składników, wynikiem czego
jest jak najdoskonalsza emulsja.

Rodzaj rozpylania jest w danym przy-



padku bardzo ważny. Żnang wtryskiwanie
oleju luib tłuszczu zapomocą jednej lub kil¬
ku drobnych rurek, o przekroju zalecie
kilku setnych milimetra, dla zapewnienia
odpowiednio- drobnego rozpylenia, nie u-
możliwia jednakże dostatecznie równomier¬
nego rozpylania się; tryskający promień
oleju lub tłuszczu składa się na brzegach z
kropelek w postaci mgły, które jednak
zwiększają się ku środkowi, tak że metoda
ta zawiera strony ujemne, podobnie jak i
metoda ceniryfugalna, gdyż w krótkim cza¬
sie powoduje zużycie się rurek. Inną bardzo
ujemną stroną przy używaniu podobnie
cienkich rurek jest to, że zatykają się bar¬
dzo łatwo, co doprowadza do ciągłych
przerw w pracy.

Według wynalazku olej lub tłuszcz
wtłaczane są do komory emulsyjnej nie w
postaci promienia zwartego, lecz rozłożo¬
nego szeroką płaszczyzną. Sposób ten ma
tę dobrą stronę, że cząstki mleka, przecho¬
dzące przez warstwę utworzoną z subtel¬
nie rozdzielonych cząstek oleju lub tłu¬
szczu, wzbogacają się niemi łatwo i pewnie.
W ten sposób zostaje osiągnięta całkowicie
równomierna wielkość cząstek, co jest rze¬
czą niezmiernie ważną dla skuteczności
metody. Poza tern sposób według wynalaz¬
ku ma jeszcze tę wielką zaletę, że umożli¬
wia w czasie ruchu stałą kontrolę nad siłą
rozpylania i wielkością tryskających czą¬
stek i daje się regulować jak najkorzyst¬
niej dla pracy. W ten sposób, wszelkie
przerwy w pracy, które miałyby miejsce
przy używaniu drobnych rurek są tu cał¬
kowicie wykluczone. Wtłaczanie do komo¬
ry emulsyjnej oleju łub tłuszczu w posta¬
ci promienia rozłożonego szeroką pła¬
szczyzną odbywa się zgodnie z wynalaz¬
kiem dzięki temu, że zawory działające
rozpylającp posiadają kształt stożków lub
talerzy, tak że płyn rozpylany, opuszczając
dyszę, zostaje rozprzestrzeniony pła¬
szczyzną równą lub też w formie stożka u-
ikształtowaną.

Szczególnie pomyślne wyniki otrzymać
można wówczas, gdy promień mleka zosta¬
je skierowany prądem przeciwnym na roz¬
łożony szeroką płaszczyzną prąd oleju lub
tłuszczu. Dalsze spotęgowanie zalet otrzy¬
mania emulsji *vyeedług niniejszego sposobu
daje się uzyskać przez wprawienie w ruch
obrotowy rozłożonego szeroką płaszczyzną
promienia oleju lub tłuszczu, a to zapomo¬
cą precyzyjnych zakrętów w kształcie śrub
na płaszczyznach wentyli.

Otwór dopływowy dla ml^ka, jak rów¬
nież otwór odpływowy emulsji są zaopa¬
trzone w klapy do zainykania, które przez
odpowiednia ich nastawienie oddziaływa
nietylko na szybkość dopływu mleka, lecz
również, w razie potrzeby, wywoteją w
komorze emulsyjnej pewne przeeiwciśnie-
nie, przez uprzednie zmniejszenie szybko¬
ści odpływu emulsji.

Na załączonych rysunkach przedstawio¬
ne są trzy przykłady wykonania wynalaz¬
ku.

Według fig. 1 i 2 tłuszcze lub olej do¬
prowadzane są z komory o- Wysokiem ci¬
śnieniu 1 do dyszy 2, otwór której daje się
regulować zapomocą grzybka stożkowego
3. Grzybek 3 stanowi dolną część wrzecio¬
na zaworu 4, którego górny odcinek jest na¬
gwintowany tak, że przy obracaniu koła
ręcznego 5, reguluje się precyzyjnie nasta¬
wienie grzybka 3 w stosunku do dyszy 2.
Obrzeże 6 dyszy 2 jest zaopatrzone we
wgłębienia przebiegające śrubowo, tak .ie
cząstki tłuszczu wytłoczone z dyszy 2 do
komory 7, stale napełnionej mlekiem, mo¬
gą być wprawione wi ruch obrotowy. Rów¬
nocześnie mleko dopływa przez kanał 8
do komory 7, przyczem kanał d**pływ&wy
8, przy wejściu do komory 7 fa&t .ukształ¬
towany w formie zwężonej dyszy 9, która
kieruje dopływające mleko bezpośredni© na
strumień tłuszczu, krążący w przeciwnym
kierunku i przez to powoduje dokładne
zmieszanie. Przez kanał 10 emulsja wypły¬
wa z komory 7. Do przewodu &tykająoago
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się z otworem 10 zostaje włączone urzą¬
dzenie zaworowe (nieprzedstawione na ry¬
sunku), które zależnie od nastawienia dzia¬
ła dławiąco. Jest to niezbędne dlatego, a-
żeby odpływ następował dopiero po osta-
teoznem zemulgowaniu mieszanki.

W oelu przeprowadzenia zasady prze-
ciwprądu może wewnętrzna ściana komory
7 lub też wrzeciono zaworu 4 zawierać u-
rządzenia np. wstawki lub występy ufor¬
mowane w postaci linji śrubowej, zapomo-
cą których emulsja zostaje wprawiona w
przyśpieszony ruch obrotowy. Komora 7
może być zaopatrzona w osłonę mogącą
mieścić narządy ogrzewające.

W komorze 7 umieszczone są oszklone
otwory 11 i 12, przez które można obser¬
wować proces wytwarzania emulsji od
chwili-dopływu mleka, aż do ukończenia
procesu, tak że w każdej chwili możliwe
jest jak najdokładniejsze regulowanie do¬
pływu i odpływu.

Komora 7 jest celowo wykonana tak,
aby mogła być rozbierana, a to dla umożli¬
wienia w każdej chwili gruntownego oczy¬
szczenia. Komora 7 może być zaopatrzona
w narządy ogrzewające, które pozwalają
utrzymać emulsję podczas procesu jej wy¬
twarzania w jak najkorzystniejszej tempe¬
raturze. Ogrzewanie może być np. wodne,
parowe lub elektryczne.

Fig. 3 przedstawia rurę 14, przylegają¬
cą do komory wysokiego ciśnienia 1, która
jest doprowadzona mniej więcej do poło¬
wy komory 7 i ukształtowana w formie za¬
woru talerzowego, ograniczonego u góry
równą płaszczyzną, nad którą osadzony
jest zawór 4 o płaskiej podstawie 15. Dzięki
temu promień oleju lub tłuszczu nie wypły¬
wa w kształcie stożka, lecz rozprzestrze¬
nia się kolisto w kształcie płaszczyzny i
przeciwstawia dopływającemu mleku spe¬
cjalnie szeroką powierzchnię, tak że wy¬
twarzanie emulsji jest jeszcze dokładniej¬
sze. Według fig. 3 ujście kanału 8, służące¬
go do doprowadzania mleka, może być rów¬

nież skierowane stycznie do cylindryczr
nych ścian komory 7, tak że mleko wokoło
dyszy 2, 3 względnie 14, 15 zostaje wpra¬
wione w ruch obrotowy.

Próby wykazały, że przedstawione na
rysunku wyżej opisane urządzenie nadaje
się nietylko do wytwarzania emulsji mleka
z tłuszczem lub olejem, lecz że może być
użyte również z jak najlepszemi wynikami
do wytwarzania emulsji każdego rodzaju,
a specjalnie takich, które są używane W
przemyśle farmaceutycznym i kosmetycz¬
nym.

W celu uodpornienia urządzenia rozpy¬
lającego na wysokie ciśnienie, pod którem
płyn wtłaczany zostaje z komory 1 do ko¬
mory 7, wskazanem jest użycie materjału
odpornego na działanie płynów, np. chro-
moniklowej stali.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób zwiększania zawartości tłu¬
szczów w mleku, znamienny tern, że proces
emulgowania przeprowadza się bez! przerwy
w komorze, do której napływa oddzielnie
mleko, a równocześnie zapomocą znanych
urządzeń homogenizujących zostaje wpro¬
wadzony, bez stosowania jakichkolwiek
części ruchomych, pod ciśnieniem, rozłożo¬
ny szeroką płaszczyzną drobno rozpylony
promień oleju lub tłuszczu.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że tłuszcze lub oleje oraz mleko zosta¬
ją wprowadzone do wspólnej komory na
zasadzie przeciwprądu.

3. Urządzenie do wykonania sposobu
według zastrz. 1, 2, znamienne tern, że na¬
rząd rozpylający składa się z zaworu stoż¬
kowatego osadzonego w komorze (7), któ¬
rego gniazdo rozszerza się w kierunku prze¬
pływu płynu przeznaczonego do zemulgo-
wania i którego grzybek stożkowy (3) jest
u góry dowolnie w znany sposób nastawia¬
ny.

4. Urządzenie według zastrz. 3, zna¬
mienne tern, że cylindryczną komora (7)

— 3 —



posiada na przeciwległych ścianach bocz¬
nych kanały dopływowe (8), względnie
odpływowe/ZOA zaopatrzone w narządy
regulujące.

5. Urządzenie według zastrz. 3 i 4, zna¬
mienne tern, że zewnętrzny brzeg dyszy (2)
zaopatrzony jest w wypukłość (6), zapo-
mocą której wypływające cząstki tłuszczu
lu& oleju wprawiane są w ruch obrotowy,
a kanał dopływowy (8) ukształtowany jest
w formie zwężo*ej w dyszy (9), wyrzuca¬
jącej wjpływające mleko na cząstki tłu¬
szczu w przteciwprądzie.

6. Urządzenie według zastrz. 3 — 5,
znamienne ten*, ite w komorze (7), a zwła¬
szcza wpobfew? otworów kanałów dopływo¬
wego tub odpływowego f8 łub 19) umie¬
szczone są szfelane okienka (11 i 12), prze¬
znaczone do stałego nadzoru w celu regu¬
lowania procesu emulsyjnego.

7. Urządzenie według zastrz. 3 — 6,
znamienne tern, że komora (7) względnie
je{ osłona są zaopatrzone w narządy €rgrze~
wające,.

8. Odmiana urządzenia -do wykonania
sposobu według zastrz. 1 — 2, znamienaa
tern, źe narząd rozpylający składa się z ta¬
lerzowego zaworu, z którego cząstki oleju
lub tłuszczu wpływają w kierunku promie¬
niowym wrzeciona zaworu, przyczem otwór
kanału dopływowego dła mleka jest wyko¬
nany stycznie do ścian komory (7), wsku¬
tek czego mleko płynie wzdłuż cylindrycz¬
ne) ściany komory i okrąża narząd rozpy¬
lający wirującym promieniem.

9. Urządzenie według zastrz. 8, zna¬
mienne tern, że dysza {14) doprowadzająca
tłuszcz lulb olej sięga do* połowy wnętrza
komory.

10. Urządizenie według zastrz, 3 — 9,
znamienne tern, że narząd rozpylający wy¬
konamy jast z materjiału odpornego na wy¬
sokie ciśnienie i działanie chemiczne.

Alfred Hoffmiann.

Zastępcar- W. Krzymióski,
adwokat.
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