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Sposéb prowadzenia fermentacji mlekowej
- Patent trwa od dnia 27 lipca 1960 r.

Kwas mlekowy jest produkiem otrzymywa-
nym na drodze fermentacji weglowodandé v naj-
czesciej za pomocg bakterii mlekowych. Farmen-
tacja odbywa sig¢ wtedy w temperaturze 50°C
i trwa zwykle okoto 10 dni, po czym otrzymany
poiprodukt mleczan wapnia podlega przer6bce
chemicznej w wyniku ktérej otrzymuje sie kwas
m:ekowy. ]

Zaciery przygotowane do fermentacj: mcoyga
zawiera¢ najwyzej 13 g cukru na 100 mi zacie-
ru, poniewaz przy wyzszych stezeniach cuk-u
nastepuje gwaltowne wykrystalizowanie j;owsta-
javego mleczanu wapnia i zahamowanie farmen-
tacji. Znaczne odchylenie od tych granieznych
13%, cukru wykazuja zaciery melasowe,

O ile ze wzgledow chemicznych utrzymanie
stezenia do 13 pioc.- cukru w zacierze jest ln-
nieczne, to ze wzgledéw mikrohiologicznych 1i-
mit ten moze by¢ znacznie przekroczony, ponie-
waz bakterie mlekowe moga fermentowal za.
ciery o zawartosci 15%, 20% a nawet 259, c-
kru.

W sposobie wedlug wynalazkua wykorzystano

te wlaSciwoéc bakterii mlekowych i dlatego fer-
mentacji poddaje sig zaciery zawierajace powy-
wyzej 13%, cukru np. zaciery 20%-ows, a na-
wet 25%-owe czyli dwukrotnie gestsze od do-
tychezasowych. )
Sposob wedlug wymalazku polega na tym, ze
fermentacje prowadz si¢ w dwdéch fazacnh, naj-
pierw w fazie zafermentowania a poteir dofer-
mentowania, przy czym zafenmentowanit pod-
daje sie zaciery geste zawierajace powyzej 1374
cukru, a po odprowadzeniu czesci zafermemto-
wanego zacieru do oddzielnej kadzi i po r::-
rienczeniu go do zawartesci cukru ponizel 13% -
poddaje dofermentowaniu, przy czym pozosta-
iucy w kadzi zafermentowujacej zacier uzupel-
nia cukrem do zawarto$ci powyzej 139, cukru
i pozostalymi skladnikami potrzebnymi do pro-
wadzenia tej fermentacji. '
Wedlug wynalazku w kadzi zafermentowujg-
cej przygotowuje sie zacier zawierajgcy np. 25%
cukru, szczepi kulturg Thb. cereale i prowadzi
odfermentowanie do momeniu az zawartos¢ cu-
kru w zacierze spadnie do polowy to zn3~zy d- -

-



“

12,5%, a wiec tak dhugo dopdéki mleczan wap-
nia jeszcze nie wykrystalizowuje. Nastegpnie po-
towe tego zacieru przelewa sie do kadz: dofer-
mentowujacej, gizie rozciencza sie go dwukrot-
nie woda o temperaturze 50°C i calos¢ dofer-
mentowuje do konca (po ewentualnym uzupel-
nieniu pozywki). Pozostala mnatomiast polowe
zacieru gestego w kadzi zafermentowujgcej uzu-
pelnia sie do pierwotnej gestosci i objetosci cu-
krem, pozywkami, kredg i woda w temperatu-
rze 50°C.

Uzupehianie cukrem czesci

jedne; zacieru

zatermentowanego, a rozcienczecnie woda  jego
drugiej czesci jest zabiegiem pétcigglym. »
Fermentacja w kadzi = zafeumentowujacej

przebiega gwaltownie, poniewaz w 1,2 objetosei
zacieru obecne sg bakteric przyzwyczajoie ju?
Jdo tego srodowiska. Zwykle fermentacja w ka-
dzi zafermentowujacej trwa 2 dni i krocej a w
kadzi dofermenfowujacej 3 dni i krocej.

Tak znaczne skrdcenie (5-krotne) i uproszcze-
nie procesu fermentacji w stusunku do dotych-
czas stosowanego sposobu daje szereg oszczed-

1433. RSW ,,Prasa“, Kielce.

nosci na inwestycjach, na energii elektrycznej,
cieplnej i na robociZnie, oraz zapewnia wyzszg
jakosé produktu ze wzgledu na mole prawdo-
podobienstwo rozwoju i dzialalnoSci bakferii
szkodliwych.

Zastrzezenie patentowe

Sposgb prowadzenia fermendacji mlekowej,
znamienny tym, Ze fermentacje prowadzi sig
w dwoch fazach najpierw w fazie zafermenlo--
wania a potem dofermentowania, przy czym za-
fermentowaniu podidaje si¢ zaciery geste zawie-
rajgce powyzej 13%, cukru, a po odprowadzeniu
czebci zafermentowanego zacieru do oddzielnej
kadzi i po rozcienczemiu go do zawartoici ou-
kru ponizej 13% poddaje dofermentowaniu,
przy czym pozostajacy w kadzi zafermentomvu-
jacy zacier uzupelnia cukrem do zawartiosci po-
wyie) 139, cukru i pozostatymi sktadnikaini po-
trzebnymi do prowadzenia tej fermentacji.

RomanMajchkrzak
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