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zacieréw cukrowych

Patent trwa od dnia 27 kwietnia 1960 r.

Jako Zrédlo pozywki azotowej oraz substancji
wzrostowych dla bakterii kwasu mlekowego
(Thermobacterium delbriicki) w czasie fermen-
tacji mlekowej zacierow cukrowych stosuje
sie dotychczas kietki slodowe. Do zacieru o za-
warto$ci 10—13% cukru dodaje sie kietkow
stodowych ze sltodu piwowarskiego w iloSci
10% w stosunku do zawartoéci cukru w zacie-
rze. Nastepnie zaszczepia sie zacier czysta kul-
turg bakterii fermentacji mlekowej. W przy-
padku takim fermentacja nie przebiega z pow-
stawaniem kwasu mlekowego, gdyz wraz z kiel-
kami stodowymi wprowadza sie do zacieréw
wielkg ilo§é obcej mikroflory. W zwigzku z
tym w zacierze oprécz bakterii fermentacji
mlekowej wystepujg réwniez bakterie fermen-
tacji mastowej, propionowej, mikroorganizmy
powodujgce procesy gnilne i inne.

Duza ilo§é drobnoustrojéw przystosowanych
do rozwijania w warunkach temperaturowych
w jakich przebiega fermentacja mlekowa po-
chodzi stad, ze w czasie suszenia stodu, ktére
prowadzi sig¢ przez dluzszy okres czasu w tem-
peraturze powyzej 40°C na kielkach stodo-
wych intensywnie rozwijaja sie rozmaite bak-
terie.

W sposobie wedlug wynalazku jako pozyw-
ke 7rédla dla bakterii fermentacji mlekowej
stosuje sie zarodki zytnie lub pszenne. Zarod-
ki zytnie i pszenne stanowig produkt uboczny
przemystu miynarskiego.

Zastgpienie kielkéw slodowych tymi zarod-
kami powoduje zwigkszenie wydajnosci procesu
oraz eliminuje szereg niedogodno$ci zwigzanych
ze stosowaniem Kkielkéw slodowych.

Na skutek wiekszej czystoéci mikrobiclo-



Sioowd] mmodkéw dytnéch Mtud pmtennych od
kietkéw slodowych przebiega wylgcznie fer-
mentacja mlekowa. Poza tym w przypadku
stosowania zarodkéw zaciery nie pienig sie w
czasie fermentacji, co czesto wystepuje pray
uzyciu kielkow stodowych i jest przede wsazyst-
kim wynikiem zakazen $rodowiska ®becg mi-
kroflorg. Uzycie zarodkow skraca -okres ‘fer-
mentacji o okolo 25%, zwigksza ceystosé otrzy-
manego kwasu, skraca okres ,dojrzewaria”
kwasu oraz daje oszczedno$ci na kosztach su-
rowcowych.

Sposob wedlug wynalazku pod wzgledem
technologicznym mniewidle .miini sie od dotych-
czasowego sposobu prowadzenia fermentacji
w obecno$ci kietkéw slodowych.

Do wody o temperaturze 50°C w naczyniu
fermentacyjuym zaopatrzonym w mieszadlo
dodaje sie przy cigglym mieszaniu zarodki
pszenne lub zytnie. Nastepnie wprowadza sie
-cukier w ilofci 13°/¢ w stosunku do calego
zacieru. Po rozpuszczeniu sie cukru, dodaje
sie stechiometryczna, w stosunku do uzytego
cukru, ilo§¢é weglanu wapnia.

Zacier zaszczepia si¢ czysta kulturg belketerii
fermentacji mlekowej w ilo$ci 19/ w stosun-

ku do calej objeto$ci zacieru, a nastepnie pro-
wadzi sie¢ fermentacje w temperaturze 50°C
okresowo mieszajac.

Zarodki zytnie lub pszenne dodaje sie¢ w ilo$-
ci 10% w stosunku do iloéci cukru w zacie-
rze (czyli w stosunku do calo$ci zacieru sto-
suje sie 1,3% zarodk6éw). Ilo§¢ zarodkéw zyt-
nich lub pszennych moze byé réwniez niisza
ale fermentacja trwa wtedy diuzej. Dolna gra-
‘nica iloSci zarodkéw nie moze by€é jednak niz-
sza od 5% w stosunku do cukru w zacierze
i od 0,65% w stosunku do calo$ci zacieru.

Oddzielenie zaredkéw od przefermentowa-
nego zacieru oraz-dalszy przeréb nie rézni sie
od dotychczas stosowanego.

Zastrzezenie patentowe

Sposob otrzymywania kwasu mlekowego na
drodze fermentacji zacier6w cukrowych, zna-
mienny tym, ze do zacieru cukrowegoe wpro-
wadza sie jako pozywke zarodki zytnie Tub
pszenne.
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