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Znany jest sposob roztwarzamnia w mle-
ku gorszego i zjetczatego masta i zmaslanie
na nowo otrzymanej w ten sposéb $mietany.
Jednak wszystkie tego rodzaju sposoby re-
generacji masla nie dawaly zadawalniaja-
" cych rezultatéw.

Przedmiot wynalazku stanowi sposéb,
ktory w przeciwienistwie do znanych do-
tychczas sposobéw nietylko umozliwia
przerobienie zepsutego masla na maslo
pierwszorzednego gatunku, lecz daje takie
mozno§é otrzymania preparatu o prawie
nieograniczonej wytrzymatosci. Wedlug
wynalazku mozna takze tluszcz maslany
przemieniaé¢ na masto, a margaryne na pro-
dukt podobny do masta.

Stare zepsute masto miesza si¢ doktad-
nie z mlekiem, ilo$§¢ ktérego powinna wy-

nosi¢ na wage wiecej niz V3 iloéci przera-
bianego masta (na 500 kg masla wypada
ckoto 650 kg mleka). Zamiast mleka, moz-
na rozpusci¢ w wodzie proszek mleczny.

Wytworzona w ten spos6b mieszanine
ogrzewa si¢ prawie do 82° C i przez p6l
godziny utrzymuje si¢ w tej temperaturze.
Potem mase te w temperaturze okolo 80° C
przy caltkiem niskiem ci$nieniu przepuszcza
sie przez maszyne homogenizacyjna. Z ma-
szyna homogenizacyjna potaczona jest cen-
tryfuga, w ktérej zhomogenizowana mase
centryfuguje sie, przyczem jednak liczbe
cbrotéw centryfugi utrzymuje si¢ nizej nor-
malnej. '

Jako przyktad objasniajacy, jak ma byé¢
zmniejszona ilo§é obrotéw, niech stuzy
fakt, ze przy Alfa-Laval-separatorze o



*
ssprawnoéci 2500 litréw na godzine, a iloéct
obrctéw 5600 na minute — nalezy. obnizy¢
iloéé obrotéw na 3000 do 4000 na minute.
Z powodu wysokiej temperatury, a stosun-
kowo malej iloéci obrotéw centryfugi jest
mozliwem centryfugowanie, mimo uprzed-
niego procesu homogenizacji. Centryfugo-
wanie stanowi istotna cze$é skladowa wy-
nalazku i jest konieczne do przeprowadze-
nia samego procesu’ zmmask Albowiem

gdyby bez centryfugowartia pozostawiono -

$mietane w spokoju, to czyste maslo po-
szloby do géryia mlako zhierane opadioby
nadét. Natomiast przez centryfugowanie
otrzymuje si¢ $mietane, ktoéra si¢ mie roz-
dziela na swoje skladniki. Smietane, o-
trzymana przez centryfugowanie, i mleko
zbierane zlewa sie ponownie i miesza do-
kladnie. W ten sposéb otrzymuje sig nor-
malna $mietanke maslana, w ktorej zawar-
ty jest ttuszcz maslany. Przez ogrzanie
i centryfugowanie zostala émietana w zu-
pelnosci sterylizowana.

W centryfudze oddziela si¢ najmniejsze
czesci brudu wzglednie sera, ponadto prze-
prowadza sie silne odpowietrzenie mate-
rjalu. Dzieki tej prawie zupelnej steryli-
zacji otrzymuje sie produkt nadzwyczaj
trwaly. Nastepnie émietane, ktéra po wiek-
szej czeécy stracila juz swéj nieprzyjemny
zapach, pozostawia si¢ w spokoju i dodaje
sie albo bakterji podobnych: do drozdzy
Tourola, a odznaczajacych sie intensywnym
zapachem, albo czystego kwasu mastowego.

Do tego procesu nadaja sie¢ tylko takie
bakterje, ktére wytwarzaja czyste kwasy
mastowe. Wyborna kulture, nadajaca sie
do tego procesu, otrzymywano pierwotnie
z wegierskiego sera owczego i hodowano
dalej w czystej kulturze. Kulture te zare-
jestrowano w pafnstwowym zakladzie ba-
dawczym w Kilonji pod nazwa Kaiser 1049.
Przy badaniu pod mikroskopem hodowane

na ‘agarze drozdze przedstawiajg sie jako
owalne i nieco wydluzone komérki o mato
ziarnistej treéci. Hodowane w mleku ko-
moérki drozdzowe sa mieco bardziej wydtu-
zone, W barwionym preparacie przedsta-
wiaja sie otoczone jasna strefa. Na wszyst-
kich pozywkach (agar, zelatyna, zelatyna
z cukrem mlecznym, agar z cukrem mlecz-
nym i mleko) daje si¢ zauwazyé wyraznie
przyjemny eteryczny zapach, ktéry jest tez
wlasciwy §wiezemu mashu.. Dodatek bakte-
rji nastepuje bez kazdorazowej osobnej
czystej kultury — w my$l wynalazku moz-
na zamiast opisanych drozdzy dodaé bez-
poérednio mieszaning kwasu mastowego o-
trzymanego z czystego masta i estru masto-

wego, przez co osiaga si¢ ten sam wynik.

Smietane przygotowana tym lub drugim
sposobem pozostawia si¢ w spokoju przez
16 godzin w dojrzewaczu $mietany, a na-
stepnie zma$la si¢ ja w znany sposéb.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb poprawiania jakosci masta,
znamienny tem, Ze mieszaning masla i mle-
ka ogrzana do 80° C przepuszcza si¢ prizez
maszyne homogenizacyjna, rozdziela w cen-
tryfudze o ilosci obrotéw mmiejszej miz ilosé
zwyczajna na $mietane 1 mleko chude, mie-
sza oba produkty razem, ochladza i pozo-
stawia w spokoju.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze do mieszaniny dodaje si¢ kultury
bakterji podobmej do drozdzy Tourola,
ktére rozwijaja we wszystkich pozywkach
wyrazny przyjemny eteryczny zapach, po-
czem po okoto 16-godzinnym spoczynku
zmasla si¢ ja w znany sposéb.

Rudolf Kaiser.
Zastepca: A, Bolland,
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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