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Bakterimass, atsidofiilkepikeste voi teiste piimhappekul-
tuuride kontsentraat, on valmistatud piimatoostuse jaat-
mest — vadakust.

Atsidofiilbakterimassi kasutatakse profiilaktilise vahen-
dina ainevahetuse reguleerimiseks ja seedehédirete ravi-
miseks. Pollumajanduses leiab ta kasutamist produktiiv-
looma- ja linnukasvatuses nende elutegevuse stimulaato-
rina noorloomade juurdekasvu osas, samuti sileeritud s66-
{ade paremaks séilitamiseks.

Paljudes toiduainetetoostuse harudes praegu kasutatav
meetod piimhappe puhaskultuuride saamiseks juuretistena
(vedel ja kuiv) pohineb vordlemisi madalate bakterirakkude
kontsentratsiooniga (0,5—1,2 miljonit 1 grammis) kultuu-
ride saamisel. See on seletatav peamiselt piimhappebakte-
rite kasvatamiseks kasutatava nprga sootmega.

Allpool kirjeldatav atsidofiilbakterimassi tootmise viis on
senisest tdiuslikum selle poolest, et ta voimaldab stimulee-
rida bakterite kasvu piima valkude palju intensiivsema
lagundamise teel, mis saavutatakse sellega, et sootmele
lisatakse atsidofermenti.

Allpool vaadeldav fermenteeritud atsidofiilbakterimassi
tootmise tehnoloogia seisneb jargmises:

1) s66tme valmistamine ja fermenteerimine;

2) kultuuri kasvatamine;

3) kontsentreeritud rakkudemassi saamine.

S66tme valmistamine ja fermenteerimine

Sootmena kasutatakse kaseiinihiidroliisaadiga ja atsido-
fermendiga rikastatud vadakut' (juustu voi laapkaseiini) ja
16ssi.

800 liitrile vadakule lisatakse kuni 200 | 16ssi; saadud
segu kuumutatakse reaktoris kuni 80—85°C ja hoitakse
sellel temperatuuril 15 minutit.



Peale selle jahutatakse segu kuni 63°-ni C, lisandades
40—60 1 bioloogilist kaseiinihiidroliisaati ja 20—30 | atsi-
dofermenti. 30 minuti pdrast jahutatakse segu kuni 42°-ni C,
s. o. atsidofiilkepikeste optimaalse kasvu temperatuu-
rini.

Bioloogilise kaseiinihiidroliisaadi valmistamine

Bioloogiline kaseiinihiidroliisaat valmistatakse kombinee-
ritud viisil. See baseerub vitamiinide ja fermentide toimele,
mis pohjustavad kaseiini energilise lagunemise; iihtlasi
tekivad nende toimel toitained, mis on vajalikud atsido-
fiilkepikeste intensiivseks kasvuks.

Hiidroliisaadi valmistamine toimub jdrgmiselt: vdoetakse
pastoriseeritud 16ss (happesusega mitte iile 20°Th), lisa-
takse 1,5—3% ketikujuliste piimhappestreptokokkide juu-
retist ja hoitakse 2—3 tundi 22—26° C temperatuuril, kuni
segu saavutab happesuse 28° Th. Seejédrel soojendatakse
16ssi kuni 30—32°-ni C ja lisatakse (30—40 g 1000 1 16ssi
‘kohta) soolhappelahuses (happesusega kuni 300° Th) lahus-
tatud pepsiini. Nii soojenduse kui pepsiinilahuse toimel kal-
gendub 16ss 15—30 min. jooksul. Saadud kalgend Idiga-
takse 10—20 mm suurusteks tiikkideks ja eritunud vadak
dekanteeritakse kiiresti. Kehti ladestunud tera segatakse ja
lisatakse 20 g lahustatud pepsiini. Segu soojendatakse kuni
35°-ni C ja hoitakse sellel temperatuuril 8—10 tundi. Selle
aja jooksul peab segu ‘omandama selgelt viljendunud
aktiivse peptoniseerumise tunnused (tugev moru maitse).

Saadud mass lastakse 1dbi purustaja ja to6deldakse 45° C
{emperatuuril soolhappe vesilahusega (400—450° Th), mida
lisatakse massile vahekorras 1:2; seejdrel segatakse kuiva
pepsiiniga (300—400 g).

Seejérel lastakse segu seista tihendatud temperatuuril
2—3 pieva. Enne sootmesse lisamist neutraliseeritakse
hiidroliisaat kaustilise soodaga, kuni ta saavutab happesuse
60—80° Th, ja filtreeritakse labi marli.

Atsidofermendi valmistamine
Segajasse paigutatud 50% 10ssile (happesusega kuni
20° Th) lisatakse valgu- ja laktoosisisalduse suurendami-
seks 16% 16ssipulbrit,
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Saadud segu segatakse hoolikalt ja lastakse pumba abil
ldbi 0,5—1,0-millimeetriliste avadega kurna ning juhitakse
pastorisaatorisse, kus teda pastoriseeritakse 15—20 min.
66—70° C juures voi lithiajaliselt 5—10 sek. 80° C juures.

Pérast pastoriseerimist juhitakse segu reaktorisse, kus
teda jahutatakse temperatuurini, mis on konesoleva piim-
happebakteri tiive kasvuks optimaalne.

Seejdrel lisatakse inokulaatorist saadud segule 34%
piimhappe puhaskultuuri, mis on 16ssis eespool kirjeldatud
viisil kasvatatud.

Mass segatakse pdrast piimhappebakterite kultuuri lisa-
mist hoolikalt ning lisatakse pepsiini, mida voetakse iga 100
liitri massi kohta 30 g ja lahustatakse 2 liitris soojas vees
(30—35° C); seejdrel hapustatakse kaitseks juhuslikult
sisseviidud mikrofloora vastu soolhappega kuni happesu-
seni 300° Th.

Siis segatakse mass uuesti ja kontrollitakse temperatuuri.
Bakterite kasvule sobivaks on +40 kuni +42° C, milles
massi hoitakse 18—24 tundi. Esimese 6 tunni jooksul sega-
takse massi iga 2 tunni tagant ja kontrollitakse happesust.
Viimase tousmisel kuni 320°-ni Th lisatakse kaltsineeritud
soodat 200—300 g iga 1000 1 massi kohta, selleks et luua
stisihappekeskkonda, mis stimuleerib bakterite kasvu ja
pepsiini ning bakteriaalsete fermentide valke lagundavat
toimet. Valkude lagundamise stimuleerimiseks lisatakse
veel mikroelemente — koobaltkloriidi ja magneesiumsul-
faati.

Valmis atsidofermendis peab happesus olema 340—
660° Th piirides voi pH 3—3,4.

Preparaadis kontrollitakse elavrakkude arvu, mis peab
nditama 20—40 miljardit 1 grammis.

Oma organoleptiliste omaduste poolest kujutab preparaat
spetsiifilise 16hnaga, hapu ja kergelt morkja maitsega kol-
laka virvusega vedelikku.

Atsidoferment sailib +14° C temperatuuril kaua.

Kontsentreeritud rakkudemassi saamine

Kontsentreeritud massi saadakse bakterirakkudega rikas-
tatud so6tme tsentrifugeerimisel, milleks vo6ib kasutada
erinevat tiilipi separaatoreid.

1000 1 sootmest saab 25-—30 kg kontsentreeritud massi,
mis sisaldab 1 grammis 50—100 miljardit atsidofiilkepikest.
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Kepikesed on bioloogilise mikroskoobi all tavalisel sut- .
rendusel ndhtavad. Peale nende sisaldab mass vee] palju
vaiksemaid baktereid, mis pole mikroskoopiliselt ndhtavad.

Kontsentreeritud mass on pastakujulise konsistentsiga,
omaparase maitse ja vidrvusega, mis soltub kasutatava
piimhappe kuituurist ja muudest materjalidest.

Atsidofiilkepikeste mass pakitakse tihedalt steriilsetesse
klaaspurkidesse (netto 100—250 g, loomakasvatuslikuks
otstarbeks 225—500 g). Purgid suletakse hermeetiliselt.

Atsidofiilkepikeste massi tuleb transporteerida ja hoida
mitte korgemal temperatuuril kui 10° C, kuivas ja pimedas
kohas. Siilitamistdhtaeg to6stuse pakendis on fiks kuu.

Enne realiseerimisele laskmist kontrollib t66stus massi
mikrobioloogiiiselt ja keemiliselt.
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