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Przedmiotem wynalazku niniejszego
jest sposób wytwarzania z mleka produk¬
tu, który nadaje się zwłaszcza jako śro¬
dek pomocniczy do wypieku ciasta; sposób
powyższy polega w zasadzie na tern, że
ciała białkowe, zawarte w mleku, przepro¬
wadza się w postać rozpuszczalną zapo-
mocą bakteryj peptyzujących po uprzed-
niem poddaniu mleka sterylizacji, poczem
otrzymany produkt uwalnia się od wody,
np. przez zagęszczenie lub też suszenie.

Przy wytwarzaniu z mleka znanych
produktów do celów piekarskich, np, su¬
chego proszku z mleka, poddawano mle¬
ko działaniu bakteryj lub drobnoustrojów,
np, grzybków kefirowych, które powodo¬

wały strącanie się białka; białko to, po od¬
sączeniu, przeprowadzano w postać su¬
chą.

Proponowano już poddawanie mleka
działaniu bakteryj peptyzujących, które
nie wytwarzają kwasu mlekowego względ¬
nie wytwarzają go tylko w ilościach nie¬
znacznych, i po strąceniu białka w posta¬
ci klaczkowatęj przeprowadzano je w po¬
stać suchą najkorzystniej zapomocą środ¬
ka peptyzującego, jak np. drugorzędowe-
go fosforanu sodowego, aby otrzymać pro¬
dukt możliwie jednorodny o wysokiej war¬
tości odżywczej i zwiększający wskutek
tego strawność ciasta wypiekanego.

Stwierdzono, że proces rozpuszczania



ciał bi^łkÓY^ycli, tak Ważny ze Względu na
wymienione właściwości produktu mleko¬
wego, można przeprowadzić w inny je¬
szcze sposób, niż to było znane dotychczas,
i otrzymać produkty, w których albumina
i kazeina są w wysokim stopniu speptoni-
zowane, bez obawy przytem wywiązania
się procesu gnilnego. Osiąga się to dzięki
temu, że zawartość cukru mlekowego zo¬
staje ograniczona tak, iż bakterje kwasu
mlekowego z powodu zmniejszenia pożyw¬
ki zostają zahamowane w swym rozwoju,
a wskutek tego bakterje te nie są więcej w
możności szkodzenia niezakwaszającym
bakterjom peptonowym, znajdującym się
w mleku, nie mogą one zatem przedwcze¬
śnie hamować rozwoju bakteryj peptono-
wych i przez to samo lub przez ich pro¬
dukty rozkładowe hamować tworzenia się
peptonu.

Okazało się, że otrzymuje się osad w
postaci szczególnie drobnych kłaczków o
znacznie większej zawartości peptonu, na¬
wet bez stosowania środków peptonizują-
cych, np. drugorzędowego fosforanu sodo¬
wego, jeżeli bakterjom, działającym pep-
tyzująco, np. bacillus caucasieus i podob¬
nym bakterjom peptonowym, które nie są
w możności spowodowania tworzenia się
kwasu mlekowego z cukru mlekowego, a
stosowanym jednocześnie z bakterjami fer¬
mentacji mlecznej, da się takie warunki
bytu, iż nie zostają one w swoim rozwoju
zahamowane podczas przebiegu fermenta¬
cji kwasowej, przyczem należy dbać o to,
aby fermentacja kwasu mlekowego nie
przebiegała ze szkodą dla procesu pepto-
nizowania względnie aby procesu tego nie
hamowała. W tym celu należy albo usunąć
do pewnego stopnia zawartość cukru mle¬
kowego, albo też dbać o obecność bakte¬
ryj, które powodują rozkład cukru mleko¬
wego i które uniemożliwiają przez to bak¬
terjom kwasu mlekowego (bacillus cauca¬
sicus lub podobnym) niepożądane wzmo¬
żenie ich wzrostu.

Jest przytem rzeczą niezbędną wpły¬
wać zawczasu na wytwarzanie się kwasu
mlekowego zapomocą odpowiednio wyho¬
dowanych bakteryj, jak bacillus acidophi-
lus luib bacillus caucasicus, gdyż z chwilą
znalezienia się ich na pożywce, praktycz¬
nie biorąc, wolnej od drobnoustrojów, wy¬
twarzających kwas mlekowy, w której roz¬
wój bakteryj peptonowych jest już tak da¬
lece posunięty, iż bakterje, wytwarzające
kwas mlekowy, nie są już w możności po¬
wstrzymać rozwoju bakteryj peptonowych,
rozrost tych kultur, jak się okazało, zosta¬
je wtedy ograniczony tak, że wspomniany
zabieg zmniejszenia ilości cukru mlekowe¬
go wystarcza, aby zapewnić stałą przewa¬
gę rozwoju bakteryj peptonowych.

Jako bakterje peptonowe należy stoso¬
wać zwłaszcza bakterje, działające na
białko silnie rozpuszczająco lub rozkłada-
jąco, jak mikrococcus casei liąuefaciens,
streptococcus liąuefaciens lub podobne. W
celu zmniejszenia zawartości cukru mle¬
kowego można postępować w ten sposób,
iż przez zakwaszanie albo przez dodanie
podpuszczki powoduje się wydzielanie ser¬
watki przy strącaniu ciał białkowych i od¬
dziela serwatkę, która zawiera przeważa¬
jącą część zawartego w mleku cukru mle¬
kowego. Zawartość cukru mlekowego w
strąconych ciałach białkowych jest tak
nieznaczna, biorąc pod uwagę, że ciała te,
po wysuszeniu, stanowią 15 do 18% mleka
użytego, iż cukier ten nie stwarza możno¬
ści niepożądanego rozwoju bakteryj, two¬
rzących kwas mlekowy, więc zbędne jest
w zasadzie przeprowadzanie pomocniczej
fermentacji alkoholowej w celu usunięcia
cukru mlekowego. Poza tern można w ce¬
lu zapobieżenia stratom soli odżywczych,
pozostających w serwatce, rozłożyć cukier
mlekowy zapomocą drożdży na alkohol i
dwutlenek węgla i wiskutek tego bakterje,
wytwarzające kwas mlekowy, w takim
stopniu pozbawić ciał odżywczych, znaj¬
dujących się w podłożu, iż kwasowość kóń*
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cowa będzie nieznacznie przekraczała
100°C (Soxhlet-Henkel) i podczas proce¬
su fermentacji nie będzie mogło już nastą¬
pić wzmożenie się peptonizacji albuminy
i kazeiny, to jest przemiany wyższych ciał
białkowych na niższe.

Przy wykonywaniu tego sposobu nie u-
dało się w żadnym przypadku stwierdzić
powstawania szkodliwie działających ho¬
dowli pobocznych, to jest nie można było
stwierdzić obecności bakteryj gnilnych,
jakkolwiek zgodnie z dotychczasowemi po¬
glądami, przy stosowaniu silnie peptonizu-
jących bakteryj, jak mikrococcus casei li-
ąuefaciens, istnieje bardzo poważna obawa
wytwarzania się szkodliwych dla zdrowia
produktów wskutek przebiegu pobocznych
procesów fermentacyjnych.

Ponieważ przy przeprowadzaniu fer¬
mentacji według wynalazku niniejszego
wytwarzanie się kwasu mlekowego jest
rzeczą bez znaczenia, można więc stoso¬
wać również jako bakterje, tworzące kwas
mlekowy, takie bakterje, jak bacillus acidi
lactici. Wystarcza w tym przypadku odpo¬
wiednie zmniejszenie zawartości ciał od¬
żywczych w pożywce, to jest zawartości
cukru mlekowego, i odpowiednie przyspie¬
szenie rozwoju stosowanych według wyna¬
lazku bakteryj peptonowych np. przez do¬
prowadzenie ich do pewnego stopnia roz¬
woju wstępnego i zaszczepienie ich w tym
stanie rozwoju na pożywce zapomocą prób
wstępnych. Bakterje peptonowe osiągają
w ten sposób pewną moc, co uniemożliwia
doprowadzenie ich do stanu zaniku przez
drobnoustroje, wytwarzające kwas mleko¬
wy, gdyż drobnoustroje te mają do rozpo¬
rządzenia tylko ograniczoną ilość środków
odżywczych. Warunki każdorazowo najko¬
rzystniejsze, to jest stopień rozwoju wstęp¬
nego bakteryj peptonowych, jak również
ilość cukru mlekowego, niezbędną do usu¬
nięcia, ustala się z łatwością Wj odniesieniu
do rozmaitych pożywek, to jest mleka roz¬
maitego pochodzenia, lub dla różnych ga¬

tunków bakteryj zapomocą prób wstęp¬
nych.

Przy wykonywaniu sposobu według wy¬
nalazku niniejszego postępuje się tak, że
mleko poddaje się najpierw pasteryzowa¬
niu w celu zabezpieczenia go od wpływu
drobnoustrojów, niepożądanych dla rozwo¬
ju stosowanych szczepów bakteryj pepto¬
nowych. Mleko pasteryzowane zadaje się
następnie hodowlą bakteryj peptonowych
w cieczy w temperaturach, które zapew¬
niają pomyślny ich rozwój, to jest w tem¬
peraturze mniej więcej 25 do 3(^0, i pozo¬
stawia je tak długo w spokoju, aż nastą¬
pi równomierny i obfity ich rozwój, co
zwykle ma miejsce poi 12 — 24 godzinach.
0 ile, w celu zmniejszenia zawartości cu¬
kru mlekowego, nie wytworzyła się ser¬
watka w ilości, nieprzekraczającej 85%
ogólnej ilości mleka, to wskazane jest do¬
danie do mleka drożdży odpowiedniego
gatunku w celu przeprowadzenia fermen¬
tacji alkoholowej cukru mlekowego' i to
najpóźniej krótko przed dodaniem hodowli
bakteryj, tworzących kwas mlekowy.

Do masy tej, która znajduje się jeszcze
w stadjum, nieprzekraczającem granicy
procesu gnilnego, i w której zawartośd
peptonu odpowiada mniej więcej 2%—3%,
wprowadza się hodowlę bakteryj fermen¬
tacji mlecznej i pozostawia w spokoju do¬
póty, aż zawartość peptonu zwiększy się
co najmniej do 5%. Przy obliczaniu ilości
drożdży, jaka ma być dodana w celu roz¬
łożenia cukru mlekowego zapomocą fer¬
mentacji alkoholowej, należy zasadniczo
brać pod uwagę siłę fermentacyjną bakte¬
ryj, tworzących kwas mlekowy, i górną
granicę kwasowości produktu końcowego,
która, jak wspomniano, nie powinna znaj¬
dować się znacznie powyżej 80 do 100°
(Soxhlet-Henkelfa). W szczególnych jed¬
nak przypadkach ustalenie tego stosunku
dla gatunków bakteryj, rozkładających cu¬
kier mlekowy, zależy od rozmaitych czynni¬
ków, np, o4 rozwoju procesu peptonizacji
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ht tŁ W-każdy» $axie jest tzeczą wska¬
zaną, aby zależność pomiędzy siłą fermen¬
tacyjną bakteryj, fKywodującysoh lermęnta-
<cję mleczną, i siłą fermentacyjną bakieryj,
powodujących fermentację alkoholową, *i-
staiić tak, aieby każdy z tyck gatunków
bakteryj rozkładał mniej więcej jednako¬
we ilości produktu, poddawanego iermen-
tacji. Zmniejszenie ilości cukru mlekowe¬
go* czyto przez oddzielenie serwatki, esy
też przez działanie drożdiy fermentacyj¬
nych, jak np^ drożdży, powodujących fer-
mratację mleczną lub fermentację alko¬
holową* lub też prze# oba te rodzaje drob¬
noustrojów równocześnie, nie powinno
przekroczyć w zasadzie 70% początkowej
jego ilości, zawartej w mleku, tak iż co
najmniej 30% początkowej ilości -cukru
mlekowego pozostaje do rozłożenia przez
bakterje, tworzące kwas mlekowy.

Produkt, otrzymywany po osiągnięciu w
nim 00 najmniej około 5% zawartości
peptonu, jest cieczą stosunkowo rzadką i
może być z łatwością przeprowadzony w
postać materjału suchego znanemi sposoba¬
mi np. zapomocą znanych w dziedzinie
wytwarzania mleka w postaci suchej susza-
rek rozpylających, suszarek z walcami,
z zastosowaniem próżni; może on być jed¬
nak stosowany również w postaci cieczy,
w jakiej go się otrzymuje, po zmieszaniu
np. z mąką.

Przykład I. 100 litrów mleka chudego
pasteryzuje się w 9CPC, poczem ochładza
do mniej więcej 25°C. Następnie dodaje
się do mleka tego 3 litry czystej hodowli
płynnej mikrococeus casei Hquei*ciens oraz
xk litra hodowli drożdży fermentacji nde^
kowej i utrzymuje się całą masę przez 12—
24 godzin w temperaturze 25 — 30PC< po-
c»in dodaje Btę % Ktra hodowli bacśłlus
caucasicus i całą masę ogrzewa do mniej
więcej 35 ■— ^C. Po pozostawieniu tej
cieczy w spokoju przez mniej węsej trzy
doby, wykazuje ona zawartość peptonu,
wynoszącą oko-b 1Ą% wdbłiczeniu na mi*

<chą Mufainncje^ ■ i ^stopień. kwasoM^ści, od¬
powiadający .mniej , więcej £0* — 180°
(Sojchlet-HenkeTa). Mieszaninę tę ochła¬
dza się do auaiej więcej 10°C i wreszcie
znany*? sposobem uwalnia od zawartości
wody.

Przykład II. Do 140 litrów mleka, spa-
stery^owanego według przykładu I i ochło¬
dzonego, dodaje się dwa litry hodowli mi¬
krocoocus casei liąuefaciefts, V* litra ho¬
dowli streptoooocus liąuefaciens i xk litra
hodowli drożdży, rozkładających cukier
mlekowy, Bakterje peptoaowe wyrastają
obficie w ciągu mniej więcej 20 godteia; w
ciągu tego okresu czasu całą tę masę u-
trzymuje się w temperaturze mniej więcej
30°C. Następnie dodaje się % litra płyn¬
nej hodowli baciUtts aeśdi lactici i pozo¬
stawia mieszaninę w spokoju przez trzy
doby. Po upływie tego czasu masę, która
wykazuje zawartość kwasu, wynoszącą
około 100° (SosJilet-Henkela), i zawartość
peptonu — około 7,4%, poddajel stę susee-
nitL Badania produktu otrzymanego wy¬
kazują daleko posunięty rozkład białka na
ciała białkowe niższego stopnia; otrzyma¬
ny produkt posiada białą barwę.

Przykład III. -100 litrów mleka chude¬
go zadaje się podpuszczką dopóty, aż na¬
stąpi równomierne i całkowite strącenie się
ciał białkowych. Powstały osad oddziela
się od serwatki } i odciska tak, aby ilość
otrzymanej cieczy wynosiła 80 <ło 85 % wa¬
gowych. Otrzymany produkt zadaje się 5
Litrami czystej hodowli makroooocus casei
liąuefaciens i masę tę utrzymuje przez 20
godzin w temperaturze 25 — 30^ pó-
czem dodaje się do niej y% litra hodowli
bacillus acidopłrihis i całą tę masę fermen¬
tacyjną ogrzewa do mniej więcej 35°C, po*
zostawiając ją w tej temperaturze przez
trzy doby. Niewielkie odchylenia tempera¬
tury, nieprzekraczające 2°C, nie mają
przyton znaczenia. Masa ta, zawierająca
mniej więcej 7,6% peptonu i wykazująca
kwasowość około 100° (Soaćhlet-Henfad^
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przedstawia stosunkowo płyiiiiy produkt
papkowaty, który z łatwością daje się su¬
szyć na suszarce walcowej.

Stosowanie produktów mlekowych, wy¬
tworzonych według wynalazku niniejszego
w postaci suchej; wykazało, iż daleko idą¬
ca peptonizacja, uzyskana] wskutek równo¬
czesnego działania bakteryj peptonowych
na wspólnej pożywce ze zmniejszoną za¬
wartością cukru mlekowego, nie wywołuje
znanych objawów niekorzystnych, wystę¬
pujących zwykle dotychczas przy użyciu
mleka, jak np. zmniejszania się objętości,
zmniejszania się zdolności pochłaniania
wody i t. d. Przy zastosowaniu produktów
według wynalazku niniejszego otrzymuje
się pulchne pieczywo łatwo strawne, przy-
czem proces fermentacji i przebiega znacz¬
nie łatwiej, tak iż produkty, wytworzone
z mleka zapomocą sposobu niniejszego,
nadają się do przeróbki mąki, nieodpo¬
wiedniej do dobrego wyrośnięcia ciasta.

Produkty, otrzymane sposobem według
wynalazku niniejszego, zawierające wszyst¬
kie części składowe mleka w postaci roz¬
puszczalnej, można stosować w ten sposób,
że jedną część mąki, potrzebnej do wy¬
tworzenia ciasta, np. 10% lub więcej, za¬
stępuje się proszkiem, wytworzonym z pro¬
duktów według wynalazku niniejszego, i
przeprowadza się proces wyrobu ciasta w
sposób zwykły. Produkty, wytworzone spo¬
sobem według wynalazku niniejszego, mo¬
gą jednak być stosowane i do innych ce¬
lów, np. jako dodatek przy wyrobie czeko¬
lady, preparatów odżywczych, mas owoco¬
wych i t. d., których łatwość trawienia
przez to zostaje spotęgowana w znacznym
stopniu. Przy stosowaniu produktów we¬
dług wynalazku niniejszego do celów pie¬
karskich okazało się korzystnem przygoto¬
wywanie ciasta bardziej miękkiego. W
szczególności możliwe jest zwiększenie w
niem zawartości wody, przez co również
wzrasta wydajność gotowego pieczywa.
Okazało się, że ciasto o większej zawarto¬

ści wody wskutek działania produktów do¬
datkowych według wynalazku niniejszego
podczas fermentacji, która oczywiście po¬
za tern wymaga jeszcze iiieznacznego do¬
datku drożdży, rośnie wolno i wskutek te¬
go otrzymuje się ciasto pulchne, które spe¬
cjalnie się nadaje do przeróbki mechanicz¬
nej w piekarniach mechanicznych.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania z mleka środ¬
ka pomocniczego do celów piekarskich
przez poddawanie mleka działaniu bakte¬
ryj peptonowych i suszenie powstałego o-
sadu bardzo rozdrobnionego, znamienny
tern, że mleko, poddane celowo procesowi
sterylizacji, po dodaniu doń hodowli bakte¬
ryj peptonowych, jak mikrococcus casei li-
ąuefaciens, streptococcus liquefaciens i po¬
dobnych, poddaje się fermentacji mlecznej
zapomocą bakteryj, jak bacillus acidophi-
lus, bacillus caucasicus i podobnych, w ta¬
kich warunkach, iż wskutek zmniejszenia
zawartości cukru mlekowego przebieg pro¬
cesu fermentacji mlecznej nie wpływa u-
jemnie na proces peptonizacji.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że wyjałowione mleko zadaje się
podpuszczką i powoduje strącenie się go
na serwatkę i twaróg, al po częściowem od¬
dzieleniu serwatki, pozostały produkt, skła¬
dający się z reszty serwatki i twarogu, pod¬
daje się fermentacji mlecznej zapomocą
odpowiednich bakteryj tak, aby ilość cu¬
kru mlekowego, zawartego w oddzielanej
serwatce, nie przekraczała 70% tej ilości
cukru mlekowego, jaka była zawarta w
produkcie wyjściowym.

3. Sposób według zastrz. 1 i 2, zna¬
mienny tern, że mleko- po strąceniu go
zapomocą podpuszczki lub zakwaszeniu
oddziela się od serwatki aż do zawartości
15 do 18% suchej substancji i poddaje fer¬
mentacji, i

4. Sposób według za$trz. 1, znamien-
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ily iem, że przebieg fermentacji mlecznej
ogranicza się zapomocą fermentacji alko¬
holowej przez dodanie drożdży, wywołu¬
jących rozkład cukru mlekowego, najko¬
rzystniej tak, aby kwasowość końcowa
produktu nie przekraczała 80 do 100° (Sox-
hlet-Henkera), a rozkład cukru mlekowe¬
go wynosił 70% całej zawartości cukru
mlekowego.

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tern, że ograniczenie przebiegu fer¬

mentacji mlecznej osiąga się przez oddzie¬
lenie serwatki i dodanie drożdży, powo¬
dujących fermentację alkoholową, pod
warunkiem, że całkowity rozkład cukru
mlekowego nie przekracza 70% całej za¬
wartości cukru mlekowego.

Alexander Axelrod.

Zastępca: Inż. J. Wyganowski,
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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