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Wynalazek dotyczy wytwarzania cieczy
sfermentowanej i otrzymanego z niej alko-
holu oraz bakteryj fermentacyjnych po-
trzebnych do tego celu. Wynalazek polega
na tem, iz pewne odpadki roslinne traktuje
sie w ten sposob, ze otrzymuje si¢ z nich
wodny ekstrakt czyli wyciagg, poczem wy-
ciag ten poddaje sie fermentacji zapomocy
pewnego fermentu, ktéry nie niweczy na-
turalnego aromatu surowego materjalu.
Dzieki uzyciu powyzszego fermentu, moz-
na przeprowadzi¢ fermentacje, dodajac dal-
sze ilosci cukru odpowiednio odmierzone
w postaci uzytego materjalu surowego.
Najlepszym materjatem surowym do po-
wyzszego celu sg owoce, jak np. cytryny,
pomarafricze, pomarancze amerykanskie
(grape-fruit), stodkie cytryny (citrus), a-

nanasy i t. d. Wynalazek polega w szcze-
golnosci na: sposobie fermentacji wodne-
go wyciggu, na wytwarzaniu cieczy alko-
holowych i oddestylowywaniu z nich czy-
stego alkoholu. Wymalazek obejmuje po-
nadto sposéb otrzymywania fermentu w
wodnym wyciggu bez zniszczenia natural-
nego aromatu owocéw, uzytych w roli ma-
terjalu surowegpo.

Spaséb niniejszy polega na czterech na-
stepujacych procesach: 1. traktowanie ma-
terjalu surowego. 2. zastosowanie odpo-
wiednich fermentéw. 3. traktowanie potwy-
robu. 4. wytwarnzanie produktu ostatecz-
nego.

1. Odpadki owocowe lub roslinne pod-
daje sie najpierw odpowiedniemu trakto-
waniu chemicznemu, katalitycznemu i fer-



mentacyjnemu albo. tez rozdrabia sie je
mechanicznie, poczem_ dodaje si¢ w razie
potrzeby woidy, & nastepnie oddziela sig¢ w
jakikolwiek sposob wyciag wodny. Czyn-
no$¢ powyzsza mozna Wko'nyw.aé przy
jednoczesnem ogrzewaniu, jezeli to nie
wplywa szkodliwie na aromatyczne sklad-
niki materjatu. Staby wyciag zawiera nie-
kiedy zawiesine cial takich, jak proteiny,
ktére mozma usunaé zapomocy koagulacji,
czyli S$cinania, stracania lub fermentaciji.
Sktad cieczy miarkuje si¢ nastepnie pod

wzgledem: koncentracji joméw wodoro-
wych, zawartosci cukru i t. d., tak aby

sktad ten odpowiadat procesowi fermenta~
cyjnemu. Przy traktowaniu wyciagéw z
herbaty i dzikich owocéw bogatych w
garbnik, mozna dodaé zelatyny rozpuszczo-
nej w 40%-ym alkoholu w celu stracenia
cial garbnikowych.

2. Aby nie zniszczyé aromatu, nalezy
uzyé fermenty otrzymane zapomoca bakte-
ryj fermentacyjnych wyhodowanych i roz-
mnozonych na samym materjale, czyli na
wodnym wyciagu. Poniewaz miszczenie a-
romatu odbywa si¢ proporcjonalnie do
zmniejszanfia sie materjalu odZywczego,
wiec na tej podstawie udato si¢ wyhodo-
waé ferment w taki sposéb, iz zmienia on
rzeczone sktadniki aromatyczne w zupelnie
innym kierunku. Znaleziono mianowicie, Ze,
wytwarzajac ferment alkoholowy przez od-
powiednii prizeciag . czasu w .pewnej czesci
stabego wyciagu, otrzymanego w procesie
1, oraz miarkujac 1 ustalajac ilosé obecne-
go materjalu odzywczego, mozna otrzymaé
dobre wyniki w szczegdlnosci, jezeli fer-
ment traktuje sie mastepnie roztworem za-
wierajacym alkohol, gliceryne i kwas win-
ny. Znaleziono przytem, ze przez poddanie
wodnego wyciaggu dzialaniu bakteryj trak-
towanych w sposéb powyzszy otrzymuje
siie wyniki o wiele lepsze, anizeli w przy-
padku traktowania calej masy owocowej.
Zapomoca destylacji mozna tu otrzymaé
alkohol wolny od sktadnikéw niepozada-

nych i jednoczesnie zachowaé subtelny i
charakterystyczny aromat owocéw. Alko-
hol taki mozna uzywaé jako trunek, kté-
ry jednakze mie moze byé dlugo przecho-
wywany. Dalsza zaleta sposobu jest to, Ze
slabe wyciagi sfermentowane, po oznacze-
niu ich skladu w sposéb opisany, zawiera-
ja duzy procent alkoholu i Ze mozna je de-
stylowaé, a w razie potrzeby klarowaé, o-

trzymujac w rezultacie plyn posiadajacy

-»dmkomaly aromat.

'3. Staby wyciag sfermentowany, otrzy-
many zapomocg procesu 2-go oddziela sig
od fermentu zapomocy filtrowania, a na-

" stepnie klamuje i wlewa do butelek lub be-

czek, albo tez destyluje, przyczem w obu
przypadkach mozna w razie potrzeby kla-
rowaé ga ponownie, dodajac lub nie doda-
jac cial polepszajacych smak. Ferment w
stanie przesaczu bada sig, czy jest czysty
i w nazie potrzeby oczyszcza sie go w spo-
séb opisany powyZej, poczem mozna go
znowu uzyé jako zaczynu.

4. Masa, czyli miazga pozostala, nadaje
sie jako pokarm dla bydla po uprzedniem

poddaniu tej masy hydrolizie albo innemu

traktowaniu chemicznemu.

Przyklad. Jedna tonne od[pa.dkow a-
nanasowych traktuje sie 90 — 150 g ciata
aktywnego (enzymy) i poczatkowo roz-
drabnia sie je mechanficznie, a nastepnie
ogrzewa do 55°C. Mieszaning powyzsza
utrzymuje si¢ w tej temperaturze pét go-
dziny, poczem wyciaga sie ja zapomoca
wody, a nastepnie szybko wyciska, odwi-
rowuje, maceruje lub warzy, az do chwili
wydzielenia z mnierozpuszczalnych odpad-
kéw wodnego wyciggu w postaci stabego
ekstraktu. Sktad otrnzymanego stabego wy-
diggu zalezy od skladu uZytego owocu i
zmienia si¢ odpowiednio do obecnych w
nim naturalnych kwaséw owocowych. Kwa-
sowo$é wyciggu miarkuje si¢ droga doda-
wania kwasu winnego, mlecznego, fosforo-
wego,  cytrynowego i t. d. lub zapomoca
czesciowego zobojetnienia ciatami alkalicz-



nemi, jak np. wapno, poczem ciecz filtruje
si¢, po ogrzaniu jej w razie potrzeby do
70°C. Otrzymany filtrat klaruje si¢ i wle-
wa do kadzi zaczynionej fermentem alko-
holowym, po uprzedniem ochtodzeniu jej do
28°C. Ferment, nadajacy sie mnajlepiej do
traktowania stabego wyciagu anamasowe-
go, izoluje si¢ od powietrza lub od kultur
grzybka cukrowego (saccharomycetes), a
nastepnie vozmmaza sie go. W tym celu
mala czesé stabego wyciagu, otrzymanego
w spos6b opisany, traktuje si¢ alkoholem
etylowym w ilosci stanowigcej 12% tej i-
losci wyciaggu i pozwala sie jej odstaé na
powietrzu w naczyniu z szerokim otworem,
albo tez dodaje si¢ do wyciggu bakterje
znajdujacego si¢ w obrocie handlowym fer-
mentu, przerabiajacego cukier na alkohol
(Saccharomycetes); nastepnie ciecz miar-
kuje si¢ przez wiele dni tak, aby jej zawar-
tosé kwasu i cukru byla zawsze taka sama,
jak w owocu ananasowym, przyczem pro-
centowosé tej zawartosci jest zalezna od
pochodzenia tego owocu. Gdy rzeczona
czeg$é wyciggu zaczyna silnie fermentowad,
woéwcezas wytwarza sie alkohol, wobec cze-
go nalezy doda¢ wody celem wtrzymamnia
zawartosci alkoholu na wysokosci 12%.
Dodawanie wody mozna miarkowaé zapo-
moca hydrometru lub droga mierzenia i-
losci wywigzanego dwutlenku wegla.

Po przygotowanej zadanej ilosci fer-
mentu, oddziela go sie od cieczy droga fil-
trowania, przemywa zimna woda i skléca
silnie przez dluzszy czas w roztworze wod-
nym, zawierajacym: 12% alkoholu etylo-
wego, 1% kwasu winnego i 3% gliceryny.
Stracone ciato state odfiltrowuje sie i prze-
mywa na filtrze zapomoca 2% -wego roz-
tworu wodnego gliceryny, a mastepnie czy-
sta, woda, poczem mozna go przechowywaé
bez dostepu powietnza, albo tez uzyé odra-
zu do zaczyniania slabego wyciagu. Fer-
ment alkoholowy, otrzymany i izolowany
w spos6b powyzszy, mozna wysuszyé w
prozni przy niskiej temperaturze.

mnia cukru w ilosci wlasciwej

Fermentowanie gléwnej masy stabego
wyciagu mozna teraz wykonaé w taki sam
sposéb, bez dodawania jednak alkoholu e-
tylowego lecz zapomoca odpowiedniego
miarkowania zawartosci kwasu i dodawa-
ananasowi.
Czynnos¢ te przeprowadza sig¢ az do chwi-
li, gdy zawartosé alkoholu wynosi 12%, a
wowczas ferment oddziela si¢ przez fil-
trowanie i przemywa kilka razy woda ce-
lem usunigcia zamieczyszczern mechamnicz-
nych i uzywa ponownie jako zaczyn. Sok
zawierajacy 12% alkoholu klaruje sie, np.
zapomocy, filtrowania, i wlewa do beczek
lub butelek w postaci trunku, albo tez u-
suwa si¢ zadana cze$é¢ (wzgledna) alkoho-
lu droga destylacji, poczem ciecz mozna
klarowaé pomownjie. Pozostala miazge,
czyli mase, mozna wysuszy¢ lub ogrzewad,
np. dodatkiem 5%-wego kwasu chlorowo-
dorowego i malej ilosci wody, przez dwie
godziny w kotle pod cisnieniem 2 atmosfer,
poczem kwas zobojetnia si¢ zapomocy so-
dy zracej, a nastepnie pozostalo§é suszy
sig, otrzymujac w rezultacie lekkostraw-
ny pokarm dla bydta.

Jak wida¢ z powyzszego, wynalazek
polega zasadniczo ma tem, iz rozwodniony
wyciag ro§linny lub owocowy, a w szcze-
goélnosci wyciag z odpadkéw tego nodzaiju,
fermentuje sig, stosujac w tym celu bakte-
rje, wyhodowane na pewnej czesci stabego
wyciagu podlegajacego traktowaniu, ktéra
to czes§é stanowi stata mieszanine, zawie-
rajaca: kwas, alkohol i gliceryne. W dal-
szym ciagu wynalazek daje moznosé za-
chowania aromatu, ustalajac ferment
wzgledem skladnikéw aromatycznych i u-
mozliwiajac miarkowanie zawartosci pro-
centowej kwasu i cukru w stabym wyciagu,
czyli ekstrakcie, podlegajacym fermen-
tacji.

Zastrzezenia patentowe.
roslin

1. Sposéb przerébki owocow,



oraz odpadkéw tychze, w celu wyrobu pty-
nu alkoholowego, znamienny tem, ze ma-
terjal surowy obrabia sie az do uzyskania
wyciagu wodnego i wyciag ten poddaje na-
stepnie fermentacji zapomoca kultury lub
fermentuy wyhodowanego. na pozywce z te-
go samego plynu wodnego, jaki poddaje
si¢ fermentacji i ktéry przeto nie niszczy
natunalnego aromatu materjalu surowego.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze fermentacje prowadzi si¢ z pod-
legajacym regulowaniu dodatkiem cukru,
odpowiednim dla danego materjatu suro-
wego. '

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, ze w ‘wyciggu podczas fermen-
tacji utrzymuje sie stabo kwasny odczyn.

4. Sposdb wedlug zastrz. 1—3, zna-
mienny tem, Ze fermentacje wyciagu wod-
nego prowadzi sie az do osiagniecia okolo
12% alkoholu z zachowaniem naturalnego
aromatu materjatu surowego.

5. Sposéb wytwarzania fermentu w
celu urzeczywistnienia sposobu wedlug

zastrz. 1—4, znamienny tem, Zze do pewmej
ilosci poddawanego fermentacji soku za-
szczepia sie drobna ilosé fermentu, ktory
nastepnie hoduje si¢ z dodatkiem regulo-
wanych ilosci cukru, charakterystycznego
dla materjatu surowego, utrzymujac ciagle
stezenie alkoholu okoto 12% na objetosc.

6. Sposob wedtug zastrz. 5, znamien-
ny tem, ze fermentujacy plyn utrzymuje
sie w warunkach stabego zakwaszenia
przez caly czas hodowli

7. Sposéb wedtug zastrz. 4 lub 5; zna-
mienny tem, ze ferment oddziela sig¢ od/ po-
zywki i obrabia roztworem wodnym, za-
wierajacym: okoto 12% alkoholu, staby
kwas organiczny, np. 1% kwasu winnego
i gliceryne, np. okolo 3%, a mnastepnie
ewentualnie przemywa roztworem wod-
nym gliceryny, a wreszcie woda czysta.

Wincenty Matzka.
Zastgpca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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