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Sposób wytwarzania octu spirytusowego

Patent trwa od dnia 13 października 1961 r.

Przedmiotem wynalazku jesft sposób wytwa¬
rzania octu spirytusowego, zwłaszcza metodą
bezwiórową, w którym do przygotowania za¬
cieru fermentacyjnego zamiast wody stosuje
się częściowo brzeczkę podroźdżową przy jed¬
noczesnym dodaniu odpowiednich soli.

Znane i stosowane dotychczas różne rodzaje
pożywek dla bakterii octowych są oparte ma
zesltawiach związków organicznych i nieorga¬
nicznych zarówno syntetycznych jak i natu¬
ralnych. Wszystkie jednak zestawy pożywek
stosowane do fermentacji octowej metodą wió¬
rową nie nadają się do metody bezwióirowej.
g!dyż są zbyt ubogie, stosowane zaś w metodzie
Ibezwiórowej zestawy o znacznie bogiaitszym
składzie są drogie.

Stwierdzono, że brzeczka podlrożdżowa, która
zwykle nie znajduje zastosowania i stanowi
uciążliwy odpad jest wysokoeksitraktywną po-

*) Właściciel patentu oświadczył, że twórcą
wynalazku jest mgr inż. Jadwiga Starzyk.

żywką naituralną. Brzeczka ta poza zawartością
niewielkich ilości alkoholu zawiera cenne
składniki komórki drożdżowej, jak: azot i fos
for, substancje mineralne zawierające magnez,
wapń i potas, substancje redukujące w postaci
cukrów, a przede wszystkim pewną ilość enzy¬
mów i witamin grupy B, które jako katalizato¬
ry procesów biochemdcznych są niezbędne do
normalnego rozwoju bakterii octowych.

Według wynalazku do wytwarzania octu spi¬
rytusowego metodą fermentacji bezwiórowej
zamiast wody stosuje się świeżą, niefiltrowaną
brzeczkę podroźdżową z Tl-ej generacji po I-ej
separacji w ilości 75—100% obj., z której spo¬
rządza się zacier przez dodanie alkoholu do za¬
wartości 10—11% objętościowych i 1—1,1% wa¬
gowych kwasu octowego oraz glikozy, fosforanu
dwuamonowego, fosforanu jednopotasowego,
siarczanu potasowego i siarczanu magnezowego.
Jak wykazały badania, najkorzystniejsze j«st
dodawanie tych soli w ilości 0,05-0,065% glikozy,



0,022-0,025% fosforanu dwuaimonowego,
0,005-0,006% fosforami jedmopotasowego,
0,002-0,003% siairczanu potasowego i
0,0005-0,0015% siarczanu niagineaowego.

Wyimienione powyżej ilości soli najkorzystniej
rozpuszcza silę w malej ilcści zacfieiru przezna¬
czonego do fermentacja, a po dokładnym roz¬
puszczeniu wlewa się do kadzi zaciernej z
przygotowanym zacierem fermentacyjnym.

Fermentację prowadzi się w analogicznych
warunkach jak przy użyciu wody do sporządza¬
nia zacieru. Ocet wytworzony w ten sposób po¬
siada bardzo przyjemny aromat, który wzmaga
s&ę wraz z jego leżakowaniem oraz posiada ład¬
ne żółtozłociste zabarwienie.

Sposób według wynalazku pozwala na caiłko-
-wite wyikorzyistaffiie zawartych w brzeczce po-
drożdżowąj (ściekach pcidixxżdżowych) substancji
stanowiących doskonałą pożywkę dla bakterii
kwasu octowego wraz z zawartością około 0,3%
alkoholu oraz uwalnia drożdżownię od koniecz¬
ności budowania oczyszczalni ścieków podróż
dżowyoh kosztownych zarówno w budowie
jak i eksploatacji.

Spcsób wodiug wynalazku przy fermentacji//;
•bezwiórowcj skraca czas fermentacja o 5 *•'; 10%.

Zastrzeżenie patentowe -

Sposób wytwarzania ootu spurytusowego me¬
todą fermemt&cj i be^7iórowej, znamienny tym,
że do sporządzania zacieru zamiast wody stosu¬
je się brzeczkę podrożdżową, najkorzystniej z
II-ej generacji po I-ej separacji w ilości
75 — 100% ob[j., przy czym doidaje się glikozy,
fosforanu dwuamotnowego, rosforainu jcdnopo
tasowego, siarczanu potasowego i siarczanu
magnezowego, najkorzystniej w ilościach od¬
powiednio 0,05 — 0,065%, 0,05!2 — 0,025%,
0,005 - 0,006%, 0,002 - 0,003%, i 0,0005 -
0,0015% w przeliczieniu na zacier. ,

Związek Spółdzielni Spożywców
„Społem" Zakłady Wytwórcz?

w Kielcach

Zastępca: mgr inż. Aleksander Riedel
rzecznik pa'tontowy

1904. RSW „Prasa", Kielce.
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