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Sposób prowadzenia fermentacji mlekowej
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K^as mlekowy jest produktem otrzymywa¬
nym na drodze fermentacji węglowodanów naj¬
częściej za pomocą bakterii mlekowych. Fermen¬
tacja odbywa się wtedy w temperaturze 59°C
i trwa zwykle około 10 dni, po czym otrzymany
półprodukt mleczan wapnia podlega przeróbce
chemicznej w wyniku której otrzymuje się kwas
mlekowy.
Zaciery przygotowane do fermentacji mcv/ą

zawierać najwyżej 13 g cukru na 100 ml zacie¬
ru, ponieważ przy wyższych stężeniach cfuk"u
następuje gwałtowne wykrystalizowanie powsta¬
jącego mleczanu wapnia i zahamowanie fermen¬
tacji. Znaczne odchylenie od tych granicznych
13% cukru wykazują zaciery melasowe.
O ile ze względów chemicznych utrzymanie

stężenia do 13 proc-cukru w zacierze je^t ko¬
nieczne, to ze względów mikrobiolog;C7.n.\ eh li¬
mit ten może być znacznie przekroczony, ponie¬
waż bakterie mlekowe mogą fermentować za
ciery o zawartości 15%, 20% a nawet 25% cu¬
kru.

W sposobie według wynalazku wykorzvstano

tę właściwość bakterii mlekowych i dlatego fer¬
mentacji poddaje się zaciery zawierające powy-
wyżej 13% cukru nip. -zaciery 20%-owe, a na¬
wet 25%-owe czyli dwukrotnie gęstsze od do¬
tychczasowych.
Sposób według wynalazku polega na t>m, że

fermentację prowadza się w dwóch fazacn, naj¬
pierw w fazie zasfermentowania a potem dofer-
mentowania, przy czym zafermentowanlu pod¬
daje się zaciery gęste zawierające powyżej 13%
cukru, a po odprowadzeniu części zafermemto-
wanego zacieru do oddzielnej kadzi i po rv-
cieńczeniu go do zawartości cukru poniżę: 13%
poddaje doferme nitowaniu, przy czym pozosta¬
jący w kadzi zaferrnentowującej zacier uzupeł¬
nia cukrem do zawartości powyżej 13% cukru
i pozostałymi składnikami potrzebnymi do pro¬
wadzenia tej fermentacji.
Według wynalazku w kadzi zafermentowują-

cej przygotowuje się zacier zawierający np. 25%
cukru, szczepi kulturą Thb. cereale i powadzi
odfermentowanie do momentu aż zawartość cu¬

kru w zacierze spadnie do ipolowy to znyzy d .



12,5% a więc tak długo dopóki mleczan wan¬
ilia jeszcze nie wykrystalizowuje. Następnie po¬
łowę tego zacieru przelewa się do kadzi dofer*
mentowującej, gdzie rozcieńcza się go dwukrot¬
nie wodą o temperaturze 50*C i całość dofer-
mentowuje do końca (po ewentualnym uzupeł¬
nieniu pożywki). Pozostałą natomiast połowę
zacieru gęstego w kadzi zafermentowującej uzu¬
pełnia się do pierwotnej gęstości i objętości cu¬
krem, pożywkami, kredą i wodą w temperatu¬
rze 50°C.

Uzupełnianie cukrem jednej części zacieru
zafermentowariego, a rozcieńczanie wodą jego
drugiej części jest zabiegiem pótciąjgłym.
Fermentacja w kadzi zafermentowującej

przebiega gwałtownie, ponieważ w 1/2 objętości
zacieru obecne są bakterie przyzwyczaju^e ju^
do tego środowiska. Zwykle fermentacja w ka¬
dzi zafermentowującej trwa 2 dni i krórej a w
kadzi dofermentowującej 3 dni i krócej.
Tak znaczne skrócenie (5-krotne) i uproszcze¬

nie procesu fermentacji w stusunku do dotych¬
czas stosowanego sposobu daje szereg oszczęd¬

ności na inwestycjach, na energii elektryczne},
■cieplnej i na robociźnie, oraz zapewnia wyższą
jakość produktu ze wzglejdu na małe prawdo-
ipodobieńsktwo rozwoju i działalności bakterii
szkodliwych.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób prowadzenia fermentacji mlekowej,
znamienny tym, że fermentację prowadzi się
w dwóch fazach najpierw w fazie zafermemto-
wania a potem dofermentowania, przy czym za-
feonentowaniu podidaje się zaciery gę^te zawie¬
rające powyżej 13% cukru, a po odprowadzeniu
części zafermentowanego zacieru do oddzielnej
kadzi i po rozcieńczeniu go do zawartości cu¬
kru poniżej 13% poddaje dofenmentowaniu,
przy czym pozostający w kadzi zaferimentowu-
jący zacier uzupełnia cukrem do zawartości po¬
wyżej 13% cukru i pozostałymi składnikami po¬
trzebnymi do prowadzenia tej fermentacji.
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