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Przy wytwarzaniu masta lub margaryny
stosuje sie powszechnie kultury mikroorga-
nizméw, mianowicie streptokokéw kwasu
mlekowego, ktérych zadaniem jest wydzie-
lanie szczegolnie cennych substancji smako-
wych. Te bakterie rozmnazaja sie w mleku
i ich kultury w mleku sa nazywane w jezy-
ku fachowym ,,pobudzaczami kwasowymi".
Pobudzacze kwasowe stosuje sie w mleczar-
stwie do wytwarzania tak zwanego masta
zakwaszonego w ten sposéb, ze dodaje sie
pewna ich ilo§¢ do przerabianej na masto
$mietany a nastepnie te $mietane utrzymu-
je sig tak dlugo w odpowiedniej dla roz-
mnazania sie bakterii temperaturze, péki
$mietana nie skwasnieje, po czym przerabia

si¢ ja na maslo. Przy fabrykacji margaryny
stosuje sie¢ w podobny sposéb pobudzacze
kwasowe, jednak z ta rdznica, ze zamiast
$mietany zakwasza sie mleko, po czym do-
daje sie innych skladnikéw margaryny
i mieszaning przerabia podobnie jak $mie-
tang przy wyrobier masta. Zawdzieczajac
pobudzaczom kwasowym otrzymuje sie
margaryne o smaku podobnym do smaku
zakwaszonego masta. -

Substancjami znajdujacymi sie w mleku
lub w' $mietanie podlegajacymi oddzialy-
waniu streptokokéw kwasu mlekowego, sa
przewaznie cukier mleczny i kwas cytryno-
wy, ktory jest uwazany jako szczegdlnie
wazny dla wytwarzania zapachu mleka,

*) Wtascicielka patentu oswiadczyla, ze wynalazca jest Fc;lke Natanael Bing w Sztokholmie
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Stwierdzono, ze z cukru mlecznego, pod
dzialaniem streptokokéw kwasu mlekowe-
go, wytwarza sie dwutlenek wegla i kwas
octowy przy niewielkiej ilosci alkcholu, z
kwasu cytrynowego za$ otrzymuje sie kwas
octowy, dwutlenek wegla, dwuacetyl i ace-
tylometylokarbinol przy niewielkiej ilosci
alkoholu.

Przy wytwarzaniu masta i margaryny
powstaja czesto znaczne techniczne trudno-
éci wskutek niedostatecznej jednorodnosci
pobudzacza kwasowego a takze wskutek
jego zmiennego dzialania, szczeg6lniej jesli
chodzi o wytworzenie dwuacetylu, ktéry
jest uwazany za substancje nadajaca ma-
stu tak zwany zapach maslany.

Tak na przyktad zdarza sie, ze z tym sa-
mym pobudzaczem kwasowym otrzymuje

sie raz dobre aromatyczne masto wysokiego

gatunku, drugim razem — masto bez aro-
matu, za trzecim razem znowu, bez zadnego
- dajacego sie ustali¢ powodu, masto niedo-
bre.

Przez dtugi szereg lat probocwano wyjas-
ni¢ zagadnienie pobudzacza kwasowego z
punktu widzenia bakteriologicznego, jak
réwniez fizjologicznego, chcac lepiej opa-
nowa¢  technike wytwarzania masta. Te
proby nie daly jednak pozadanych wyni-
kéw. Prébowano réwniez dodawaé do ma-
sfa lub margaryny substancji, ktére przy-
puszczalnie moglyby wzméc wytwarzanie
sig¢ substancji zapachowych. Tak np. doda-
wano kwasu cytrynowego, kwasu pyrogro-
nowego i dwuacetylu wraz z pobudzaczem
kwasowym w celu osiagnigcia pozadanego
smaku i zapachu maslanego. Te préby nie
doprowadzily jednak w zadnym przypadku
do zamierzonego celu. ,

Wynalazek dotyczy sposobu aromatyzo-
wania masta lub margaryny z uniknieciem
wyzej wymienionych wad. Sposéb wedtug
wynalazku polega na tym, ze do wytwarza-
nego produktu lub do jednej albo do kilku
jego czeéci sktadowych, lub do jednej albo
do kilku substancji wyjsciowych dodaje sie
mieszaniny kwasu mlekowego, kwasu

mréwkowego i kwasu octowego lub miesza-
niny z dwoch tych kwaséw w dowolnym
zestawieniu. Przez to uniezaleznia sie zu-
pelnie od zmiennosci dzialania mikrobiolo-
gicznego pobudzacza kwasowego i otrzymu-
je si¢ mozliwos¢ wytwarzania masta lub
margaryny o z gory okreslonym zapachu.
Zaleznie od pozadanego smaku lub zapa-
chu moze byé précz tego dodany dwuace-
tyl lub alkohol, lub oba te $rodki, a takze
acetylometylokarbinol lub glykol butyleno-
wy, lub oba te $rodki w wiekszych lub
mniejszych ilosciach. Mozna réowniez zasto-
sowaé podane $rodki aromatyzujace wspél-
nie z wytworzonym w zwykly sposob pobu-
dzaczem kwasowym, (ktéry jednak imoze
by¢ uzyty w bardzo matej ilosci. Mianowi-
cie proby wykazaly, ze bakterie pobudzacza
kwasowego powoduja w pewnych warun-
kach rozktad niektérych skladnikéw masta
lub margaryny, np. tluszczéw lub takze
substancji nadajacych zapach, np. dwuace-
tylu.

Masto lub margaryna wyrobione ze stod-
kiej $mietany lub stodkiego mleka i aroma-
tyzowane bez dodawania pobudacza kwa-
sowego sa z tego powodu wiecej trwate tak
co do swego skladu, jak i smaku, niz ma-
ste lub margaryna, wytworzone z zakwa-
szonej $mietany lub z zakwaszonego mleka.

Ilos¢ dodawanej mieszanki arcmatyzuja-
cej zalezy tak od pozadanggo smaku i za-
pachu gotowego produktu, jak réwniez od
zmiennych, zaleznie od pory roku, wlasci-
wosci materialéw wyjsciowych. W ogdlno-
$ci obowiazuje zasada, ze przy aromatyzo-
waniu masta i margaryny nalezy domieszaé
najwyzej tyle srodka arocmatyzujacego, ze-
by gotowy produkt zawieral na kilogram
nie wiecej, niz 500 mg kwasu mlekowego,
100 mg kwasu mréwkowego, 125 mg kwasu
octowego i 2 mg dwuacetylu. Jezeli np. na
1 kg masta dodano 150 mg kwasu mlekowe-
go, 25 mg kwasu mréwkowego, 40 mg kwa-
su octowego i 0,75 mg dwuacetylu, to tak
zakwaszone maslo jest dobre i aromatycz-
ne. Srodki aromatyzujgce moga by¢ doda-



wane albo kazdy zosobna, albo tez w po--

staci uprzednio przygotowanej mieszanki.
Taka mieszanka moze mieé np. nastepujacy
objetosciowo procentowy sktad: 40% —70%
kwasu mlekowego, 5% —10% kwasu mrow-
kowego, 99/0—16% kwasu octowego i 189/
—32%/¢ roztworu wodnego, 8,4 ¢ dwuacety-
lu w 1000 cm?, przy czym przytoczone ilosci
kwaséw odnosza sie do kwaséw bezwod-
nych. »

Przy wytwarzaniu masta $§rodek aromaty-
zujacy moze by¢ dodany w dowolnym cza-
sie podczas wytwarzania produktu albo tez
domieszany do jednego lub kilku materia-
6w wyjsciowych. Srodek . aromatyzujacy
moze byé dodany np. do $mietany przed
przerobieniem jej na masto. Jednak racjo-
nalniej dodaé go po wyrobieniu masta, np.
po odciagnigciu maslanki lub tez przy naste-
pujacym dalej plukaniu maslta, przy czym
w tym przypadku miesza si¢ go z woda plu-
czaca. Srodek aromatyzujacy moze byé row-
niez domieszany do tak zwanej wody stan-
daryzujacej, ktéra wprowadza sie do masta
po ptukaniu, zeby zawieralo ono ostateczng
pozadana ilo$¢ wody. Przez to osiaga sie,
7e catkowita iloé¢ dodanego érodka aroma-
tyzujacego zostaje wprowadzona do masta.
Przy ciaglym wytwarzaniu masta z zastoso-
waniem ochtodzenia mocno skoncentrowa-
nej $mietany nalezy dodawaé érodka aro-
matyzujacego przed zmiana faz. Takie wy-
twarzanie masta moze by¢ uskuteczniane
np. w ten sposob, ze petne mleko przenosi
sie z kadzi za pomocg pompy przez podgrze-
wacz do instalacji wirowkowej, z ktorej od-
biera sie $mietang o zawartosci tluszezu
259/c—30%. Te $mietane po pasteryzacji,
ochtodzeniu i odciagnieciu z niej powietrza
doprowadza sie do nastepnej instalacji
wiréwkowej, w ktorej poddaje sie ja kon-
centracji az do zawartosci ttuszczu takiej,
jaka w przyblizeniu odpowiada pozada-
nej zawartoéci w masle. Stad $mietana zo-
staje doprowadzona do zbiornika, w kto-
rym np. za pomoca przyrzadu dezu-
jacego dodaje sig soli i przeprowadza sig

standaryzacje zawartosci tluszczu w $mie-
tanie przez dodanie lub przez odciag-
niecie wody. Srodka aromatyzujacego, kto-
rego jak to uprzednio zaznaczono, do-
daje sie przed zmiana faz, najracjonal-
niej jest domieszaé w tym zbiorniku, §mie-
tane nastepnie doprowadza sig¢ za pomoca
pompy do urzadzenia chlodniczego, ktére
moze np. stanowié chlodnica §limakowa i w
ktorym uskutecznia sie przetwarzanie $mie-
tany na masto. Srodek aromatyzujacy mo-
ze byé¢ dodany takze w samej chlodnicy,
jednakze przedtem nim nastapi wlasciwa
zmiana faz. Réwniez jest dopuszczalne
wprowadzenie $rodka aromatyzujacego do
zbiornika przed ostatnim odwirowywaniem, -
chociaz jest to mniej korzystne, poniewaz
znacznie powiekszy sie zuzycie $rodka aro-
matyzujacego wskutek przechodzenia jego
do chudego mleka, odciaganego podczas
ostatniego odwirowywania.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb aromatyzowania masta lub mar-
garyny, znamienny tym, ze do wytwa-
rzanego produktu albo do jednego lub
do kilku jego sktadnikéw lub do jedne-
go albo do kilku materialéw wyjscio-
wych dodaje sig¢ $srodka aromatyzujace-
go, stanowiqcego mieszanine kwasu mle-
kowego, kwasu mréwkowego, i kwasu
octowego lub mieszanine dwéch z tych
kwaséw w dowolnym zestawieniu.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny
tym, ze dodaje si¢ $rodka aromatyzuja-
cego, ktory dodatkowo zawiera dwuace-
tyl albo alkohol, albo oba te zwiazki.

3. Sposéb wedlug zastrz. 2, znamienny
tym, ze $rodka aromatyzujacego do-
daje sie w takiej ilosci i w takim skla-
dzie, aby gotowe maslto lub margaryna
zawieraly na 1 kg najwyzej 500 mg kwa-
su mlekowego, 100 mg kwasu mréwko-
wego, 125 mg kwasu octowego i 2 mg
dwuacetylu.



Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, znamienny
tym, ze dodaje sie srodka aromatyzuja-
cego, ktéry zawiera dodatkowo acetylo-
metylokarbinol lub glykol tutylenowy,
lub oba te zwiazki.

Sposéb wedlug zastrz. 1—4, znamienny
tym, ze $rodka aromatyzujacego dodaje

si¢ do produktu po odciagnieciu maslan-

ki i po nastepujacym po tym ptukaniu
produktu.

Sposéb wedtug zastrz. 1—4, znamienny
tym, ze przy ciaglym wytwarzaniu ma-
sla z zastosowaniem chtodzenia silnie
skoncentrowanej $mietany dodaje sie
érodka aromatyzujacego przed zmiang
faz.

Srodek aromatyzujacy do przeprowa-
dzania sposobu wedtug ‘zastrz. 1, zna-
mienny tym, ze stanowi go mieszanina
kwasu mlekowego, kwasu mréwkowego
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i kwasu octowego lub mieszanina dwéch
z tych kwasé6w w dowolnym zestawieniu.
Srodek aromatyzujacy wedtug zastrz. 7,
znamienny tym, ze zawiera dodatkowo
dwuacetyl lub alkohol albo oba te
zwiazki.

Srodek aromatyzujacy wedtug zastrz. 7
lub 8, znamienny tym, ze zawiera dodat-
kowo acetylometylokarbinol lub glykol
butylenowy albo oba te zwiazki.
Srodek aromatyzujacy wedtug zastrz. 8,
znamienny tym, ze sklada si¢ w procen-
tach objetosciowych z 40% —70% kwa-
su mlekowego, 5% —10% kwasu mrow-
kowego, 99/c—16% kwasu octowego
i 189/4—32% roztworu wodnego, 8,4 g
dwuacetylu w 1000 cms3,
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