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Znane jjiestt sfermentowywanie w gorzel¬
niach zacierów ziemniaczanych względnie
brzeczki! zienuniaczanej, wypłukanej z za¬
cierów, np. o 20% Baliinga, oraiz stosowa¬
nie alkoholowego ptfoicDukltu fermentacji do
wytwarzania octu spoisobem Orleana.

Octy ze sfermentowanych brzeczek
względnie zacierów ziemniaczanych -wy-
różniajją się specjalną jakością pod wzglę¬
dem aromatu i simaku.

Stwierdzono, że octy ze sfermentowa¬
nych brzeczek względnie zacierów ziem¬
niaczanych dają się znacznie polepszyć, je¬
żeli do fermentowania nie zastosuje się
drożdży gorzelniczych, jak łio jiest stosowa¬
ne dotychczas, lecz gdy fermentowanie
przeprofwaidzł się przy pomocy drożdży,
dających silny aromat względnie smak,

zwłaszcza drożdży winowych, jak drożdży
win południowych lub drożdży portero¬
wych. Nawet dla fachowca nie jest rzeczą
znaną stosowanie do fermentowania brze¬
czek lub zacierów zieimniaczainych, a więc
do wyrobów gorzielniczych, innych droż¬
dży, niż te, jakie są zwykle stosowane w
gorzelniatwie. Oprócz nadawania korzyst¬
nego smaku i aromatu drożdże te wyróż-
niajją się dużą czułością działania na alko¬
hol, tak iż względnie mocno stężone
brzeczki ziemniaczane można łatwo dopro¬
wadzić do fermentacji końcowej, co właś¬
nie jest szczególnie ważne przy wytwa¬
rzaniu octoi, aby uniknąć infekcyj względ¬
nie zaszlamowania składników tworzą¬
cych ocet; przy tym fermentowanie może
być wzmożone, gdy podczas fermentacji



drożdże będą utrzymywane w zawiesze¬
niu pewnymi środkami odpowiednimi, jak
wiórami drzewnymi lub podobnymi sub¬
stancjami.

Na przykład brzeczki ziemniaczane
o 24% (i więcej) można praktycznie bio¬
rąc bez trudności sfermentować do końca
w zależności od sposobu przeprowadzania
fermentacji w ciągu paru tygodni w tem¬
peraturze około 20—25UC.

Brzeczki ziemniaczane, poddane fer¬
mentacji przy pomocy drożdży winowych
lub podobnych, dają się następnie w zna¬
ny sposób przerabiać w naczyniach do wy¬
twarzania octu na aromatyczne octy wy¬
soce wartościowe przez stosowanie pom¬
powania obiegowego.

Przy alkoholowej fermentacji zacierów
ziemniaczanych wytłoczyny zostają od¬
dzielone przed doprowadzeniem produktu
fermentacji do sikładników, tworzących
ocet.

Drożdże korzystnie jest stosować w po¬
staci czystej hodowli, przy czym w znany
sposób dają się one stosować w licznych
za stosowaniach.

Nadmienić ponadto należy, że po fer¬
mentacji brzeczek ziemniaczanych przed
doprowadzeniem brzeczek do naczyń do
wytwarzania octu drożdże zostają usunię¬
te mechanicznie, np. przez filtrowanie lub
odwirowywanie, co przy przeróbce zacie¬
rów ziemniaczanych zachodzi jednocześ¬
nie z oddzielaniem wytłoczyn.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania octu z ziemnia¬
ków, znamienny tym, że zaciery ziemnia¬
czane, najlepiej wysoko procentowe, a
zwłaszcza brzeczki ziemniaczane, poddaje
się fermentacji przy użyciu drożdży o sil¬
nym smaku lub aromacie, np. drożdży win
południowych lub porterowych, a następ¬
nie poddaje się fermentacji octowej.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tym, że fermentację brzeczek ziemniacza¬
nych wzmaga się znanymi środkami, które
podczas fermentacji utrzymują drożdże w
stanie zawieszenia.
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