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(54 Fremgangsmade til fremstilling af et mikrobiolo-
gisk stabilt foder

Opfindelsen angdr en fremgangsmade til fremstilling af et mikro-
biologisk stabilt produkt, der omfatter partikler eller stykker
af spiseligt proteinholdigt vev i et geleret vandigt medium med

et samlet fugtighedsindhold pa over 65%.

Produkter, som omfatter partikler eller stykker af kgd eller -andre
faste proteinstoffer i et geleret eller fortykket vandigt medium,
er velkendte i sammenhang med bdde naringsmidler til mennesker og
dyr, f.eks. som sylte- og kgd-i-gelé eller kgd-i-sky-produkter. sa-
danne produkter er imidlertid ikke almindeligt lagringsstabile og
kan kun lagres ved hjalp af sarlige foranstaltninger, sadvanligvis
ved hjzlp af sterilisation i lukkede beholdere, sé&som ved hjalp af

dasekonservering.
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Fremgangsméden ifglge den foreliggende opfindelse, der er ejendom-
melig ved det i krav 1's kendetegnende del anfgrte, tilvejebringer
sdledes et naringsmiddelprodukt til dyr, som omfatter fast narings-
middel inklusive partikler eller stykker af proteinholdigt vav i
en vandig gel eller fortykket sky med et fugtindhold pd over 65%,
et proteinindhold pa 6-20% og et fedtindhold p& 3-12%, og som er
mikrobiologisk stabilt i kraft af en sur pH-vardi opniet eller op-

retholdt ved hjalp af syreproducerende mikroorganismer.

Produktet har fortrinsvis en pH-vardi i intervallet 3,5-4,5 og ber

holdes under antimycotiske betingelser, szdvanligvis ved inklusion

af et antimycotisk stof, f.eks. sorbinsyreforbindelser, sdsom kali=
umsorbat, benzoater, sésom p-hydroxybenzoat eller blandinger af de

to.

Man har hidtil haft vanskeligheder ved at danne stabile gelkonfi-
gurationer med smzdvanlige geleringsmidler ved de lave pH-verdier,
som anvendes i forbindelse med denne opfindelse til stabilitets-
sikring.

Ifglge en yderligere vigtig udferelsesform for denne opfindelse
dannes en gelstruktur ved hjelp af et geleringsmiddel i en blanding,
som indeholder et fast nzringsmiddel, hvori indgér proteinholdigt
vev, fermenterbart stof og fugt ved en pH-verdi over 4,5,o0g produk-
tet underkastes derpd en syreproducerende fermentation, indtil dets
pH-verdi er 4,5 eller under,specielt i intervallet 3,5-4,5.

Denne metode til at danne en vandig blanding indeholdende spiselig
proteinvev ved en pH-verdi over 4,5 og derpd opnd mikrobiologisk
stabilitet ved fermentation med syreproducerende organismer, er
imidlertid ikke begrznset til produkter med en stiv gelgrundmasse.
Den kan ogsd anvendes mere generelt til opndelse af produkter af
typen, f.eks. kod-i-sky. I disse tilfmlde kan der indgd et gele-
ringsmiddel eller fortykkelsesmiddel til at give en fortykket sky,
eller sidanne midler kan udelades helt. Denne fremgangsmide har den
fordel, at den uden tilpasning kan gennemferes i det samme anl=zg,
som anvendes ved fremstillingen af gelprodukter, som beskrevet
ovenfor,

Fremgangsmiden ifglge opfindelsen kan fglgelig defineres bredt som
dannelse af en blanding indeholdende partikler eller stykker af
spiseligt proteinholdigt vev og fortrinsvis ogsd fedt og fugt i
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de ovenfor definerede forhold indbefattet fermenterbart stof og
med en pH-verdi over 4,5 og derefter syreproducerende fermentation
af blandingen, indtil dens pH-verdi er 4,5 eller lavere, og der er
dannet et mikrobiologisk stabilt produkt.

T de fleste tilfmlde, hvor der krmves en gel, fyldes den frisk frem-
stillede blanding og de enskede syreproducerende mikroorganismer i
emballagebeholdere og inkuberes derpd i beholderne. Nar der frem-
stilles et skyprodukt,eller.ndr der anvendes et lavtemperaturtermo-
reversibelt gelsystem, kan blandingen imidlertid fermenteres i én
portion og holdes ved inkubationstemperaturen, indtil den emballe-

res.

BEgnede geleringsmidler omfatter polysaccharidgeleringsmidler, sé-
som pectinstoffer, alginater, guargummi, irlands mos (tarrageenan)
og Johannesbrgd-gummi, desuden stivelser og geleringsmidler af
mikrobiel oprindelse, sésom mikrobielle alginater og xanthangummi.
Proteinholdige geleringsmidler, sdsom gelatine, kan ogsé anvendes,
men fortrinsvis ikke udelukkende proteiner af caseingruppen.

Blandingen kan indeholde en kilde for calcium eller andre accep-
table divalente metalioner, specielt af erngringsmessige grunde,
eller hvor sddanne ioner er nedvendige til at hjelpe med til dan-
nelsen af en god gelstruktur. Nedvendigheden af en fremmed kilde
for calciumioner vil afhmnge af det anvendte geleringsmidler eller
de anvendte geleringsmidler, bestanddelenes karakter og ernmrings-

messige krav.

Pectinstoffer,som anvendes i forbindelse med denne opfindelse, er
fortrinsvis pectater eller pectiner med en foresteringsgrad (D.BE)
under 20%. R3 naturlige pectinkilder kan anvendes, specielt nir
deres forestringsgrad er blevet reduceret kemisk eller enzymatisk
til under 20%.

Skal fra citrusfrugter er en let tilgsngelig kilde for pectiner,
og i denne beskrivelse referer udtrykket "behandlet citrusskal"
til citrusskal, som er blevet findelt, og hvis forestringsgrad er
blevet reduceret til under 20% ved behandling med alkali eller en-—
zymer eller ved fremme af virkningen af enzymer, som naturligt er
indeholdt i skallen. Hvor der ognskes en stiv gel, foretrzkkes det
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at inkludere en kilde for calciumioner og hjelpestof, sésom natrium=
tripolyphosphat, tetranatriumpyrophosphat eller citronsyre.

Da proteinholdigt vav i produktet ifglge opfindelsen kan anvendes,
og med dette udtryk er det sdledes hensigten at inkludere ethvert
spiseligt fast,szdvanligvis uopleseligt proteinvev, specielt sed-
vanlige kedtyper, inklusive fisk eller fjerkre, indmad, slagteri-
affald, andre animalske proteinkilder,sdsom teorrede fedtegrever,
vegetabilske proteinstoffer og strukturerede proteiner, kan kodagtige
materialer pasteuriseres eller steriliseres i overensstemmelse
med gzldende regulativer for neringsmidler, eller som krmvet ved
opnielse af gnskede mikrobiologiske sikkerhedsstandarder.

Bortset fra det proteinholdige materiale eller andet fast nerings-
stof, fedt, fugt og geleringsmiddel, vil produktet sedvanligvis
indeholde en rest af fermenterbart carbohydrat og kan ogsd indeholde
vitaminer eller andre supplerende ernmringsstoffer, farvestoffer,
antioxidanter, antimycotiske midler, konserveringsmidler eller
andre additiver.

Ved udgvelse af opfindelsen i praksis kan der fremstilles en op-
lgsning med den gnskede vandmzngde og indeholdende geleringsmidlet,
eventuelt nedvendigt calcium eller anden metalion, sekvestrerings-
middel og fermenterbare stoffer foruden de,som eventuelt allerede
findes i andre bestanddele, sdsom fermenterbart carbohydrat, f.eks.
glucose eller lactose og eventuelt en organisk nitrogenkilde og
fortrinsvis ogsd et antimycotisk middel. Oplesningen kan opvarmes
til oplesning af de opleselige stoffer, men ber s afkeles, for
der tilsmttes en kultur af en syreproducerende mikroorganisme., Fo-
retrukne mikroorganismer er homofermentative melkesyreproducerende
bakterier, sdsom Lactobacillus Casei, L. Bulgaricus, Streptococcus
lactis og S. thermophilus, enten enkeltvis eller i enhver passende
kombination. Det har vist sig mest hensigtsmessigt at tilsztte
mikroorganismerne i form af et podestof i en mzngde, som afhsnger
af den tid, som er ngdvendig til- fermentation til slut-pH-vardien,
og af den anvendte mikroorganismestamme., Mzngden vil smdvanligvis
ligge i intervallet fra 1 til 10 vegt¥% af det samlede produkt, som
det foreligger emballeret. Andre kulturformer, f.eks. syrevekker-
kulturer, kan ogsd anvendes.
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Opleosningen, som normalt vil have en pH-verdi i nzrheden af 6,
blandes derpd med de faste nmringsmidler, som kan vere en forud
fremstillet eller pasteuriseret blanding af ked eller kedbiproduk-
ter, men ogsd kan indeholde eller bestd af vegetabilsk protein til-
beredt til en passende form. Sidstnmvnte behsver ikke at blive
pasteuriseret pd den mide, som det er nedvendigt i tilfzldet med
ked. Proteinstofferne kan findeles til partikler, f.eks. ved for-
maling, men vil hyppigere foreligge hakket eller 1 smastykker,
som i det mindste i tilfzldet med pasteuriserede kedstykker for-
trinsvis ikke er sterre end 3,0 cm3. Denne grense er mindre signi-
fikant i tilfzldet med steriliserede materialer eller vegetabilske
proteinstoffer, sdsom struktureret vegetabilsk protein, men styk-
kerne ber ikke vere sterre, end de hensigtsmessigt kan fyldes i
de beholdere, som skal anvendes, eller end at de accepteres af

forbrugerne.

N&r oplesningen af geleringsmiddel og podestoffet er blevet blandet
med de faste proteinholdige materialer, udszttes produktet for in-
kubationsbetingelser. Geleringsmidlet vil danne en gelstruktur gen-
nem produktet under de relativt neutrale pH-betingelser, som eksi-
sterer i inkubationens begyndelse, men efterhdnden som inkubationen
skrider frem, vil mikroorganismerne bevirke en pH-verdireduktion,
indtil stabilitet er ndet ved en pH-verdi pd 4,5 eller mindre uden
tab af gelstrukturen. Produktet kan emballeres i beholdere, der
kan lukkes fgr inkubation, eller nér der dannes en termoreversibel
gel, kan det inkuberes portionsvis ved en temperatur over gelpunktet
og emballeres for afkeling., Produkter af skytypen kan ogsé fermen-
teres portionsvis. Det resulterende produkt vil sedvanligvis inde- -
holde og indeholder faktisk fortrinsvis levedygtige, syreproduce-
rende organismer og kan lagres i lang tid ved smdvanlige temperatu-

rer.

I de foretrukne udferelsesformer for den foreliggende proces kan
et sekvestreringsmiddel,antimycotisk middel, farvestof og glucose
settes til koldt vand og opleses under opvarmning til f.eks. 70-
90°C, hvorpd geleringsmidler, sésom behandlet citrusskal og guar-
gummi tilszttes under kraftig omrering. Blandingen afkseles derpé
til 35—4500, for det syreproducerende fermentationspodestof til-
settes.

Sekvestreringsmidlet kan alternativt opleses i1 vand og glucose og
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on gnsket tilsmttes og opleses en organisk nitrogenkilde. Vmskens
temperatur heves f.eks, til 70—90°C, og geleringsmidlerne, sésom
‘behandlet citrusskal og guargummi,tilssttes under kraftig omrering.
Blandingen afkeles derpd delvis for tilsmtningen af kaliumsorbat,
farvestoffer og lignende, og et surt fermentationspodestof af mzl-
kesyreproducerende bakterier, f.eks. L. casei eller S. lactis.

Den ved en af disse alternative fremgangsmider fremstillede sky-
blanding sattes til en forud fremstillet og pasteuriseret eller
steriliseret kedblanding. Den resulterende blanding kan emballeres
i genlukkelige beholdere af transparent plast, for den inkuberes,
f.eks. ved 30°C i 12-24 timer.

Et yderligere alternativ er, at podestoffet ssttes til kedblandin-
gen, efter at den er blevet blandet med skyen. Nér man gdr frem pid
denne méde, kan man eventuelt f4 mulighed for at anvende temperatur-
forskellen mellem kodet og skyen til frembringelse af en del af den
ngdvendige kgling.

De pd denne mide fremstillede produkter har sedvanligvis et udmsr-
ket kod-i-gelé udseende med en frisk kgdagtig aroma. Foderet ac-
eepteres usadvanligt godt af kale- og husdyr.

De folgende eksempler illustrerer udevelsen af opfindelsen. Alle
procentdele er vegt¥%, medmindre andet er angivet.

Eksempel 1

Dette eksempel illustrerer fremstillingen af et stabilt, lav-pH-
verdi, hej A, groftskédren ked-i-gelé dyrefoder.

Kallun,lunge og muskelked blev findelt ved passage gennem en ked-
hakkemaskine forsynet med en 1,0 cm plade og firbladet kniv. Kgdet
blev blandet i forholdet 44 dele kallun til 40 dele lunge til 16
dele muskelked,og blandingen blev kogt i 20 minutter ved 100°C.

Der blev fremstillet en sky med folgende sammensztning:
Vand 92,54%

Natriumtripolyphosphat 0,5%
Glucose 2,8%
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Kaliumsorbat 0,4%
Farvestof efter onske
Guargummi 0,93%
Behandlet citrusskal ' 0, 93%
Podestof 1,90%

Natriumtripolyphosphatet, glucose, calciumphosphat og farvestof
blev sat til vandet, og blandingen blev opvarmet til 70°C under
omrgring. Guargummien og behandlet skal blev tilsat under kraf-
tig omrgring,og temperaturen blev hgvet til 80°C. Den resulterende
blanding blev afkeglet til 35°C for tilsztningen af podestoffet, som
var en 20LH kultur af L. casei.

Skyen blev sat til kedblandingen i forholdet 70 dele ked til 30
dele sky og blandet omhyggeligt for emballering i transparente
genlukkelige plastbeholdere. Blandingens pH-verdi var 6,4,

Beholderne blev anbragt i en inkubator ved 30°C i 24 timer. I be-
gyndelsen af denne periode, d.v.s. de forste par timer, dannedes
den ioniske gelstruktur. Ferst derefter reducerede det levedygtige
podestof systemets pH-verdi til 3,8-4,2 ved omdannelse af de til-
satte sukkerstoffer til melkesyre. Gelsystemet blev stabiliseret
mod synerese ved hjzlp af guargummi.

Podestoffet blev fremstillet ved at dyrke en ren kultur af Lacto-
bacillus casei i MRS-nzringsmedium i en periode pé& 12-20 timer.

Produktet besad et meget attraktivt udseende med szrskilte klum-
per af kgd i gelégrundmassen. Det lignede i heJ grad traditionelle
geléagtige kedprodukter pd dése beregnet til keledyr. ‘

Eksempel 2

Dette eksempel viser fremstillingen af et mikrobiologisk stabilt
syltelignende produkt.

Der blev fremstillet en kgdblanding som i eksempel 1, bortset fra
at (a) kedet blev ledt gennem en 4,0 mm plade, (b) tilsvarende for-
hold mellem lunge og muskelked blev anvendt og (c) kedet blev kogt
i nerverelse af 0,4% kaliumsorbat.
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Der blev fremstillet en sky af fglgende sammensstning:

Vand 90, 64%
Natriumtripolyphosphat 0,50%
Glucose 2,80%
Behandlet citrusskal 0,93%
Guargummi 0,93%
Kaliumsorbat 0,4%
Farvestof som gnsket
Podestof 3,80%

Skyen blev fremstillet som beskrevet i eksempel 1. Podestoffet
var en kultur af L.bulgaricus fremstillet som beskrevet for L.
casei i eksempel 1,

Blandingerne af kod og sky blev kombineret i forholdet 52:48, og
den resulterende blanding emballeret i plastbzgre af den type,
som sedvanligt anvendes til margarine. Bzgrene blev inkuberet
ved 30°C i 24 timer.

Produktet havde en pH-verdi pd 4,0 og et syltelignende udseende.
Det var stabilt ved omgivelsernes temperatur mod ethvert mikro-
bielt angreb.

Beholderen kan enten tjene som en genlukkelig beholder til opbe-
varing af nsringsmidlet eller som en éngangsbeholder til servering
af produktet. '

Eksempel 3

Dette eksempel beskriver anvendelsen af et andet gelsystem, som
normalt er ustabilt under dannelsen ved sure pH-vardier.

Der blev fremstillet en oplesning af 20% sprejteterret skummet-
melk i vand. Til 3000 ml af denne oplesning blev der ved 80%

sat 6,0 g irlandsk mos (carrageenan), 3,0 g kaliumsorbat, 27,0 g
‘kaliumchlorid og farvestoffer. Disse bestanddele blev oplgst og

- derpd blev der tilsat 600 g tilberedte kedstykker. Hele blandin-
gen blev afkglet til 68°C for tilsetningen af 5,0 ml af en leve-
dygtig suspension af L. casei i MRS-nzringsmedium. Podestoffet
blev iblandet, og blandingen hzldt i egnede transparente beholdere.
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Beholderne blev derpd hurtigt afkelet til ca. 40°C for anbringelse

i en inkubator ved 30°C i 12-15 timer.

Produktet lignede kedstykker i et grumset, uigennemsigtigt gel-
system. Produktets pH-verdi var 4,0, og det havde en kedagtig
og mmlkeagtig aroma. Det blev i hej grad accepteret af kaledyr,
specielt katte.

Eksempel 4

Dette eksempel viser anvendelsen af et alternativt ionisk gelsystem.

Et hejviskost alginat (kvalitet LH7) blev anvendt som i eksempel 1
i stedet for det behandlede skal ved 5000 af koncentrationen af
behandlet skal, d.v.s. 0,5%. Produktet havde samme udseende som
det i eksempel 1 beskrevne.

Eksempel 5

Dette eksempel beskriver anvendelsen af et varmehzrdende gelerings-
middel ved fremgangsméden ifglge opfindelsen. Calcium og phosphor
indgdr i enskede yderligere koncentrationer. Calciumet udger ikke
her nogen del af gelsystemet.

Der blev fremstillet og tilberedt ked som beskrevet i eksempel 2.

Der blev fremstillet en sky med folgende sammensstning:

Calciumphosphat (Ca3(P04)2) 0,8%

Gelatine 7,5%

Glucose 6,0%

Kaliumsorbat 0,4%

Erythrosinoplesning 0, 5%

Karamel 0,75%

Podestof (L. casei) 2,0% (beregnet
pé& det sam-
lede produkt,
som emballe-~
res)

Vand ' Indtil 100%

Skyen blev fremstillet ved at oplese alle bestanddele i vand, op-
varme forsigtigt til oplesning af gelatinen og afkegle blandingen
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til 40-45°C for tilsmtning af podestoffet. Skyen blev sat til
kedet i forholdet 70 dele kod til 30 dele sky, blandet omhygge-
ligt, og produktet blev emballeret i genlukkelige beholdere for
podning ved 30°C i 24 timer.

Produktet havde en pH-verdi pa 4,3 og felgende analyse:

Blanding 84, 0%
Protein 11,5%
Fedt 2,5%
Aske 0, 9%
% surhed 1,77%

Gelatinegelen var sej og gummiagtig,og produktet havde et meget
tiltalende udseende.

Eksempel 6

Ved anvendelse af et podestof, f.eks. L. bulgaricus med en hgjere
veksttemperatur, d.v.s. 4200, kan ovennmvnte eksempel 5 anvendes
til bulk-fermentation fer emballering, idet gelen fér lov til at
herde ved afkgling i de enkelte beholdere.

Eksempel 7

Dette eksempel illustrerer anvendelsen af terre bestanddele i
produktet.

Der fremstilles en sky med fglgende sammensztning:

% af det samlede produkt

Natriumtripolyphosphat 0,25
Behandlet skal 0,5
Guargummi 0,5
Karamel 1,5
Erythrosinoplgsning 0,5
Kaliumsorbat 0,4
Glucose (f.eks. "Trudex") 0,5

Organisk nitrogenkilde
(f.eks. majstebeveske)
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% Ved skyfremstillingen anvendes kun halvdelen af vandet.

Efter fremstillingen af skyen som beskrevet tidligere tilszttes
resten af det kolde vand efterfulgt af den krzvede mmngde fedte-
grever, d.v.s. 25% af det samlede produkt. Tilsetningen af kolde
bestanddele p& dette trin smhker blandingens temperatur til 30-40°C
og sdledes bliver det unedvendigt med et yderligere afkelingstrin
for tilsstningen af podestoffet (3%). Alle bestanddele blandes
derpd omhyggeligt for emballering og inkubation ved 30°C i 24 timer.

Efter 24 timers forleb var blandingens pH-verdi faldet til pH-
verdi 4,2.

Eksempel 8
Det folgende er et eksempel pd et keod- og kornprodukt.

Konditioneret farelunge, som var blevet hakket gennem en 1,0 cm
plade, blev blandet med:

Majsgrits 15% (beregnet pd lungens vagt)
Hvedefoder 5% (beregnet pd lungens vagt).

Ked og korn blev kogt ved 121°C i 50 minutter til fremstilling af
en fast "bred"-struktur.

Der blev fremstillet en sky med felgende sammensztning:

% (af sky)
Behandlet citrusskal 1,0
Guargummi 1,0
Glucose 7,0
Kaliumsorbat 0,4
Natriumtripolyphosphat 0,5
Karamel 1,5
Erythrosinoplegsning 0,5
Vand Rest

Kod og korn blev tilberedt med sky i et 60:40-forhold og blandin-
gen afkglet til 35°C for podning med L. bulgaricus-suspension
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(3,0% af den samlede pakning). Efter emballering og inkubation
havde produktet en pH-verdi pd 3,9 og en fast "brgd"-struktur med
kornaroma.

Eksempel 9

Dette eksempel omhandler fremstillingen af et fedtegreveprodukt.
3,5 kg konditioneret férelunge blev hakket gennem en 3,0 mm plade
under anvendelse af en Hobart hakkemaskine forsynet med en firbla-

det kniv. Det hakkede ked blev kogt ved 121°C i 50 minutter.

Der blev fremstillet en sky med feglgende sammensztning:

% (af sky)
Guargummi 1,0
Glucose ("Trudex") 8,0
Karamel ) 1,5
Erythrosinoplesning 0,5
Kaliumsorbat 0,4
Emulgeringsmiddel ("Tween 80") 1,0
Kunstig aromastof 10,2
Vand Rest

Skyen blev fremstillet som tidligere beskrevet. Ked og sky blev
sammenblandet i et forhold péd 70:30 og afkeglet til 35°C for ino-
kulering med en 20 LH gammel MRS nsringsmediumsuspension af L.
casei (3% af den samlede blanding). Podestoffet blev iblandet om-
hyggeligt, og blandingen emballeret i "Saran" (varemzrke) poser,
lukket og inkuberet ved 30°C i 24 timer.

Produktets pH-verdi til slut var 4,2 og det fremtrddte som en ret
med hakket kegd i rigelig sky.

Eksempél 10

Dette eksempel viser anvendelsen af en stivelsessky ellér sovs.
Der blev fremstillet en farelunge i sky som beskrevet ovenfor. Der
blev fremstillet en sky med folgende sammensztning:
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% (af sk
Ca3 (POI-I-)Z 0,8
Glucose 6,0
*p _ OH benzoater 0,05
Erythrosin sol 0,5
Karamel 1,5
Modificeret stivelse (Col-Flo) 5,0
Vand rest

I denne sammenhzng blev calciumphosphatet tilsat som et ernmrings-

mmssigt supplement.

® P - OH benzoater = en 3:1 af methyl- og propylsubstituerede
benzoater.

Skyen blev sat til det kogte ked i forholdet 30:70 og blandingen
afkelet til 35°C. Der blev tilsat en podestofmengde pd 2% af den
samlede pakning og iblandet omhyggeligt. Den resulterende blanding
blev emballeret i plastbmgre og inkuberet ved BOQC i 20 timer.

Produktet havde en pH-verdi pd 4,1 og et udseende som ked i sky.

Patentkravw.

1. Fremgangsmdde til fremstilling af et mikrobiologisk stabilt foder,
der omfatter partikler eller stykker af spiseligt proteinholdigt vav
i et geleret vandigt medium med et samlet fugtighedsindhold p& over
653, kendetegnet ved, at der ved en pH-verdi over 4,5

om ngdvendigt under opvarmning fremstilles en blanding, der inde-
holder 6-20% protein, 3-12% fedt, fermenterbart stof, koldthardende
geleringsmiddel, antimycotikum og fugtighed i de ¢gnskede forhold,
hvorefter blandingen afkgles og ved tilsztning af malkesyreprodu-
cerende mikroorganismer underkastes syreproducerende fermentation,
indtil pH-verdien 4,5 eller mindre.

2. Fremgangsmdde ifglge kravl, kendetegnet ved, at ge-
leringsmidlet og fermenterbart stof oplgses i vammt vand, og oplgs-
ningen blandes med det proteinholdige vav, reduceret til stykker,

der ikke overstiger 3 cm3, og antimycotiket og efter afkgling ind-
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til dyrkning af mikroorganismer, sdsom Lactobacillus casei, L.
Bulgaricus, Streptococcus thermophilus eller S. Lactis i enhver
gnsket rakkefglge.

Fremdragne publikationer:
DE offentliggerelsesskrift nr. 2447701.
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