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Patent trwa od dnia 27 kwietnia 1960 r.

Jako źródło pożywki azotowej oraz substancji
wzrostowych dla bakterii kwasu mlekowego
(Thermobacterium delbrucki) w czasie fermen¬
tacji mlekowej zacierów cukrowych stosuje
się dotychczas kiełki słodowe. Do zacieru o za¬
wartości 10—13% cukru dodaje się kiełków
słodowych ze słodu piwowarskiego w ilości
10°/o w stosunku do zawartości cukru w zacie¬
rze. Następnie zaszczepia się zacier czystą kul¬
turą bakterii fermentacji mlekowej. W przy¬
padku takim fermentacja nie przebiega z pow¬
stawaniem kwasu mlekowego, gdyż wraz z kieł¬
kami słodowymi wprowadza się do zacierów
wielką ilość obcej mikroflory. W związku z
tym w zacierze oprócz bakterii fermentacji
mlekowej występują również bakterie fermen¬
tacji masłowej, propionowej, mikroorganizmy
powodujące procesy gnilne i inne.

Duża ilość drobnoustrojów przystosowanych
do rozwijania w warunkach temperaturowych
w jakich przebiega fermentacja mlekowa po¬
chodzi stąd, że w czasie suszenia słodu, które
prowadzi się przez dłuższy okres czasu w tem¬
peraturze powyżej 40°C na kiełkach słodo¬
wych intensywnie rozwijają się rozmaite bak¬
terie.
W sposobie według wynalazku jako pożyw¬

kę źródła dla bakterii fermentacji mlekowej
stosuje się zarodki żytnie lub pszenne. Zarod¬
ki żytnie i pszenne stanowią produkt uboczny
przemysłu młynarskiego.
Zastąpienie kiełków słodowych tymi zarod¬

kami powoduje zwiększenie wydajności procesu
oraz eliminuje szereg niedogodności związanych
ze stosowaniem kiełków słodowych.
Na skutek większej czystości mikrobiolo-



£ianrtj mm&k&w Jgfotefa tidb tpmtnnyćh od
kiełków słodowych przebiega wyłącznie fer¬
mentacja mlekowa. Poza tym w przypadku
stosowania zarodków zaciery nie pienią się w
czasie fermentacji, co często występuje przy
użyciu kiełków słodowych i jest przede wszyst¬
kim wynikiem zakażeń środowiska Obcą mi¬
kroflorą. Użycie zarodków skraca okres fer¬
mentacji o około 25°/o, zwiększa cfcyśtość otrfcy-
manego kwasu, skraca okres „dojrzewania"
kwasu oraz daje oszczędności na kosztach su¬
rowcowych.
Sposób według wynalazku pod względem

technologicznym mfcetóeŁe różni «ię od dotych¬
czasowego sposobu prowadzenia fermentacji
w obecności kiełków słodo^ćh.
Do wody o temperaturze 50°C w naczyniu

JermentacyJĄym zaopatrzonym w mieszadło
dodaje się przy ciągłym mieszaniu zarodki
pszenne lub żytnie. Następnie wprowadza się
cukier w ilości 13°/o w stosunku do całego
zacieru. To rozpuszczeniu się cukru, dodaje
się stechiometryczną, w stosunku do użytego
cukru, ilość węglanu wapnia.
Zacier zaszczepia się czystą kulturą bakterii

fermentacji mlekowej w ilości 1% w stosun¬

ku do całej objętości zacieru, a następnie pro¬
wadzi się fermentację w temperaturze 50°C
okresowo mieszając.
Zarodki żytnie lub pszenne dodaje się w iloś¬

ci 1J)% w stosunku do ilości cukru w zacie¬
rze (ożyli w stosunku do całości zacieru sto¬
suje się l,30/o zarodków). Ilość zarodków żyt¬
nich lub pszennych może być również niższa
ale ^fermentacja trwa wtedy dłużej. Dolna gra-
nica ilości zarodków nie może być jednak niż¬
sza od 5°/o w stosunku do cukru w zacierze
i od 0,65°/o w stosunku do całości zacieru.
Oddzielenie zarodków od przefermentowa-

nego zacieru oraz dalszy przeTÓb nie różni się
od dotychczas stosowanego.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób otrzymywania kwasu mlekowego na
drodze fermentacji zacierów cukrowych, zna¬
mienny tym, że do zacieru cukrowego wpro¬
wadza się jako pożywkę zarodki żytnie lub
pszenne.
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