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Sposob utrwalania stodkiej zielonej paszy.
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Przemiana zielonej paszy na trwala stodka
pasze przez przeprowadzony przy odpowied-
niej temperaturze proces fermentacyiny na-
potyka na pewne trudno$ci, polegajace na
tem, ze czesto nie caly stup paszy podlega
fermentacji.

Niniejszy wynalazek ma na celu usuniecie
powyzszej wady i osiaga to przez danie
lepszego podloza potrzebnym do fermentaciji
paszy bakterjom przez dodawanie cieczy od-
zywczej dla bakteryj kwasu mlekowego do pa-
szy, szczegolnie do tych jej czesci, w ktorych
podlug do$wiadczenia powstaja gorsze pro-
dukty paszy. Temi czeSciami paszy, ktoére
nalezy szczegélnie traktowaé wspomniana
pozywka, sa czeSci przylegajace do dna i
§cian bocznych zbiornika, jak réwniez, przy
warstwowem rozmieszczaniu paszy, DO-
wierzchnie stykania pomiedzy warstwami a

takze gdérna powierzchnia ostatniej (gdérnej)
warstwy.

Jako pozywki stuza serwatki, ktore wska-
zanem jest przed stosowaniem poddaé ste-
rylizaciji.

Pomimo, Ze w zielonej paszy zachodzi sam
przez sie proces fermentacji kwasu mlekowe-
go, to jednak wskazanem jest nie ograniczad
sie wzmacnianiem tego procesu tylko przez
dodatek plynu odzywczego dla bakteryj kwa-
su mlekowego, ale jednocze$nie z pozywka
dodawad takze czysta kulture bakteryj kwasu
mlekowego dla uniezaleznienia sie od nieda-
jacej sie obliczy¢ zawartosci tych bakteryj w
paszy.

Niniejszy sposéb wykonywa sie, jak naste-
puje:

Przedewszystkiem przygotowuje sic zapas
sterylizowanych serwatek przez uwolnienie



w odpowiedni, sposob serwatek, powstajacych
jako produkt uboczny przy fabrykacji sera,
np. przez zagotowanie i nastepnie sterylizacje,
od znajdujacych sie w nich cial biatkowych.
Nastepnie serwatki te sterylizuje sie w stru-
mienin pary i w ten sposéb utrwala. Przynai-
mniej na 48 godzin przed uzyciem zadaje sie
serwatki czysta kulturag .Bacterium lactis
acidi i trzyma je w cieplem miejscu, ktérego
temperatura nie przekracza 40°C.

Czyste kultury bakteryj mozna otrzymywac
w zwykly sposéb i mozna je wysyla¢ rolni-
kom w prébéwkach na odzywce zelatynowe;j.
Rolnik przeprowadza kulture czysta w stan
plynny przez zanurzenie prébowki do cieplej
wqdy,' a nastepnie dodaje bakterie do odpo-
wiedniej ilo$ci serwatki i miesza z nia. Zmie-
szana w ten spos6b z czysta kultura baktery)
serwatka zostaje przez pewien czas, np. przez
48 godzin, pozostawiona sama sobie przy pod-
niesionej, jednak nieprzekraczajacej 40° tem-
peraturze i nastepnie uzyta do skrapiania dna
i bocznych krawedzi warstw paszy i po-
wierzchni zetkniecia ulozonych jedna na dru-
giej warstw.

Mozna przyjaé, ze zawierajgca 150 cmi®
czystej kultury serwatka wystarcza na 1 %
paszy. .

-Dalsze traktowanie paszy, a szczegdlnie u-
trzymanie temperatury, potrzebnej dla dobre-
go stanu paszy, nie nalezy do wynalazku, na-
lezy tylko zauwazy¢, ze dla osiagniecia do-
brych wynikéw zielona pasza powinna by¢ -
kladana warstwami luzno w zbiorniku w ten
sposéb, zeby ku Srodkowi wytwarzala sie
lekka wypuklo$¢é. Warstwy paszy przy wol-

nej powierzchni zostaja pozostawione w épo-
koju, az do osiagniecia temperatury 50—55°C,
poczem dalszemu wzrostowi temperatury za-
pobiega si¢ przez ci$nienie 400—500 kg na m?, -

-w danym razie przez wprowadzanie nowej

warstwy paszy o grubosci, powodujacej po-
wyzsze ci$nienie. Po ukoficzeniu wprowadza-
nia przynaleznej do stupa paszy masy zostaje
ona skropiona sterylizowana pozywka wzgl.
czysta kulturg w serwatce, przyczem najdo-

kladniej nalezy skrapiaé cze$ci, zblizo-
e do krawedzi. Wskazanem jest po-
wtérzy¢ skrapianie przed wprowadzeniem

nowej warstwy albo przed rozpoczeciem $ci-
skania zapemoca nakiadanej plyty.

Zastrzezenia patentowe.

1. Spos6b utrwalania stodkiej paszy zielo-
nej, otrzymanej zapomoca procesu fermenta-
cyinego, tem znamienny, ze do paszy, pod-
danej fermentacji, dodaje sie plyn odzywczy
dla znajdujacych sie w paszy bakteryj kwasn
mlekowego. .

2. Sposdb podlug zastrz. 1, tem znamienny,
ze do paszy dodaje sie sterylizowane ser-
watki,

3. Sposéb podlug zastrz. 1, tem znamienny,
ze do paszy dodaje sie czysta kulture baktery:
kwasu mlekowego w odpowiednim ptynie od-
ZyWCzZym.

4. Spos6b podlug zastrz. 3, tem znamienny,
ze jako majaca by¢:dodawang do paszy czy-
sta kulture bakteryj kwasu mlekowego dodaje °
si¢ w steryiizowanych serwatkach czysta kul-
ture Bacterium lactis acidi (Streptococcus
Giintheri).

»Herba“ A, — G.
Zastepca: M. Brokman,

rzecznik patentowy.
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