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Postupak za zgotavljanje mljecnih proizvoda.

Prijava od 15. februara 1930.

Pri zgolavljanju mlje¢nih proizvoda po-
mijesa se mjeSavina od mlijeka i na 32°C
sa vodikom otvrdnjelog zemljanog oraho-
vog ulja ili druge vegetabilne masti ili
ulja, te se pod izvjesnim {lakom homogeni-
zira, Koli mijeSanje, toli i homogeniziranje
uslijedi u ugrijanom stanju od najmanje
50°C, Prema pronalasku valja povisiti udar-
nu sposobnost kajmaka i ste¢i sigurnost,
da tuceni proizvod uzmogne dugo stajati
u lome stanju.

Pri fom se je polazilo sa stanovista, da
jedna koloidalnom utinjena homogenizira-
na otopina zulanjka od jajela, predstavlja
za tuleni proizvod ¢&vrsti kotur time, sto
fino razdijeljene Cestice masti zajedno sa
utu¢enim zrakom bivaju pomocu koslura
&vrsto drZane ili drugim rijecima, Zutanjak
od jajeta deluje kao zastitni koloid.

Prema pronalasku se mje3avina od ulja
i mlijeka, kojoj su pridodani sastavni dije-
lovi jajeta, na poznati nacin emulgira i
tako homogenizira, da se ili mjeSavina od
mlijeka i sastavnih dijelova jajeta prije
emulgiranja ili golova emulzija ugrije naj-
manje na 50'C i da se postigne prevode-
nje sastavnih dijelova jajeta iz otopljenog
u koloidalno stanje. Pri tome moZe da
uslijedi takovo emulgiranje, da se prevo-
denje iz olopljenog u koloidalno stanje
posligne bez homogeniziranja. Sastavni
dijelovi mlijeko, mast i Zutanjak od jajeta,
sva Iri ili samo dva od njih, nakon &to su
na bilo koji na€in pomijeSani, ustrcaju se
kroz jedan uski sapnik u jedan spremnik,

Vazi od 1. juna 1930.

iznad ili ispod razine unuira nalazeéeg se
mlijeka ili kajmaka.

Kao primjer izvedbe neka posluzi slije-
dete:

Kojih 65 dijelova svjezeg punog mlijeka
ugriju se na kojih 65°C i zatim se tom
mlijeku pridoda jedan dio osu$enog Zu-
tanjka od kokosjeg jajeta, svjezi Zutanjak
ili drugi koji proizvod lecithina. Lecithin
mora da bude unapred vrlo dobro oftop-
ljen. Otopina lecithina pridoda se mlijeku,
koje valja sa masc¢u nadopuniti. Zatim se
pod tlakom od kojih 200 alm. kojih 34 di-
jela na 2—32°C taliSnog stupnja otvrdnu-
lih, vegelabilnih ulja, koji su isto tako ugri-
jani na kojih 65°C, usircaju u mlijeko. Za
olvor sapnika preporu¢a se takav od
0.05 mm.

Nakon usircanja masti u puno mlijeko
taj se proizvod pasterizira uz temperaturu
od kojih 80°C, prije ili poslije pasterizi-
ranja homogenizira se i zalim se odmah
duboko ohladi i to na kojih 2'C.

Umjesto punog mlijeka moZe se upo-
trebitti i mriavo mlijeko.

Patentni zahtjevi:

1. Postupak za zgolavljanje mljecnih
proizvoda, naznalen lime, $io se mjeSavi-
ni od ulja i mlijeka, pridodaja sastsvni di-
jelovi jajeta, koju mje$avinu valju na po-
znali nac¢in emulgirati i tako homogenizi-
rati, da se ili mjeSavina od sastavnih di-
jelova jajela prije emulgiranja ili gotova
emulzija ugrije najmanje na 50°C i da se
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postigne prevodenje sastavnih dijelova ja-
jeta iz otopljenog u koloidalno stanje.

2. Postupak po zahijevu 1, naznacen
time, Sto se tako emulgira da se prevo-
denje sastavnih dijelova jajeta iz otoplje-
nog u koloidalno stanje postizava bez
homogeniziranja.

3. Postupak po zahtjevu 1 i 2, naznace-
na time, o se sastavni dijelovi mlijeko,
mast i Zutanjak od jajeta, sva fri ili samo
dva od njih, nakon 3to su na bilo koji
nacin izmijeSani, kroz jedan uski sapnik
uSitrcaju u spremnik, iznad ili ispod razi-
ne unutra nalazeceg se mlijeka ili kajmaka.



