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Znany jest sposob fermentacji mlekowej
réznych surowcéw, przy ktérym jako po-
zywke dla bakterii mlekowych stosuje sie
miedzy innymi kietki stodowe.

Kielki stodowe otrzymuje sig¢ jako pro-
" dukt odpadkowy przy wyrobie stodu. Jak
wiadomo stod zielony poddaje si¢ stopnio-
wemu suszeniu w odpowiednich suszar-
niach, posiadajacych dwie lub trzy pé6tki na
réznych poziomach. Temperatura podczas
suszenia wynosi na najwyzszym poziomie
ckoto 30° C, na srednim okoto 50°C, a na
nainizszym poziomie okoto 80" C. W trakcie
suszenia kielki spadaja z jednego poziomu
na drugi i jako prcdukt wysuszony sa od-
bicrane z ostatniego poziomu. o

Kielki $wieze sa bogatym zrédlem zwigz-

kéw azotowych i réznych czynnikéw biolo-
gicznie waznych, jak witaminy, auxyny,
enzymy itd. Ich warto$¢ biologiczna zostaje
jednak w duzym stopniu w procesie susze-
nia obnizona, a zawarte w nich wartosciowe
sktadniki zostaja zdenaturowane, przy
czym przez suszenie w temperaturze 80° C
kietki przypalaja sie i ciemnieja. Uzycie
tych kielkow jako pozywki przy produkcji
kwasu mlekowego powoduje silne zabar-
wienie tego kwasu i aby go pézniej odbar-
wi¢ zuiywa si¢ duzo kosztownego wegla
aktywowanego. ‘ :
Aby tych wad i kosztéw uniknaé sposob
wedlug wynalazku przewiduje uzycie, jako
pozywki bakteryjnej przy fermentacji mle-
kowej, kietkow z wyzszych pozioméw, czyli
kietkéw jasnych, -suszonych -w temperatu-



rze od 30°C do 50°C lub uzycie wyciagu
wodnego z tego rodzaju kietkéw. '
Kietkéw jasnych uzywa sie w ilosci okoto
1% na zacier stodki. '
Przez uzycie jasnych kietkéw zostaje

produkcja kwasu mlekowego znacznie ulep-

szona. Skraca sie czas fermentacji i zwigk-
sza sie jej czystos$é, gdyz bakterie, majac
zachowane wszystkie wazne biologicznie
dla siebie sktadniki, silnie sie rozwijaja
i silnie fermentuja, przez co skracaja czas
fermentacji i zmniejszaja prawdepodobien-
stwo zakazen i rozwoju bakterii niemleko-
wych. .

~ Poza tym przy uzyciu jasnych kietkéw do
odbarwienia gotowego kwasu zuzywa sig
znacznie mniej wegla aktywowanego, niz
przy uzyciu kietkéw ciemnych. Kielki jasne
daja zacier jasay, a wiec i kwas jasny, stad
i zuzycie wegla jest stosunkowo ‘nieduze.

Aby otrzymaé kwas mlekowy o danym za-
barwieniu zuzywa sie¢ przy stosowaniu ciem-
nych kieTkéw okoto 10% wegla aktywowa-
nego na wage kwasu 307, a przy stosowa-
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niu jasnych kietkéw tylko ckolo 27;.

Zastrzezenia patentowe.

1. Spcséb mlekowej fermentacji czystej:
handlowej sacharozy przy uzyciu jako
pozywki bakteryjnej do zacieru kietkéw
suszonych, znamienny tym, ze stosuje
sie¢ kietki jasne wysuszone w tempera-
turze 30° — 50° C.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze jako pozywke bakteryjna stosu-
je sie wyciag wodny z jasnych kietkéw
wysuszonych.
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