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Predmet pronalaska se odnosi na izra­
du suvoga kvasca, odn. na postupak za iz­
radu suvoga kvasca, koji se sastoji u tome, 
što se dodatkom lako rastvorljivih kalci- 
jum soli mlečne kiseline i na svaki način 
i fosforne kiseline u čvrstom stanju ka 
separiranom kvascu isti prevodi u oblik, 
sposoban za granulaciju pa se ta mešavi- 
na suši na niskoj temperaturi.

Za izvođenje postupka se na običan na­
čin separirani kvasac na primer mešenjem 
sa kalciumlaktatom ili sa mešavinom kal- 
ciumlaktata f lako rastvorljivog kalcium- 
fosfata (celishodno sa primarnim kalcium 
fosfatom) prevodi u masu, koja pokazuje 
grudvastu strukturu. U ovom stanju suši 
se kvasac u grupama na vazdušnoj struji 
od 3—35° C vrlo brzo, što je važno za 
održavanje njegovih životnih funkcija. Da­
lje dodate soli vrše konzervirajući uticaj i 
potstiču kvasac neobično jako, kada se 
docnije dovodi do vrenja. Ove soli kod 
vrenja deluju kako kao soli za hranjenje 
tako i- kao soli za nadraženje.

Sa istim uspehom može se upotrebiti i 
kalcium-laktofosforikum, (kalciumlakto- 
fosfat) kada se u suvom obliku (pulveri- 
ziran) izmesi sa sveže izbačenim ili preso- 
vanim kvascem pa se mešavina brzo suši 
na niskoj temperaturi (na pr. na 35° C).

Razumljivo je da se sušenje može vršiti 
i na nižim temperaturama kao i u vaku­
umu.

Radi postizanja najboljeg dejstva važno 
je, da se počinje raditi sa vrlo dobro sa­
zrelim kvascem. Da bi se dobio kvasac 
kao naročito odgovarajući početni materi­
jal za pronađeni postupak, kvasac se vetri

neposredno pre separiranja u hranljivom 
rastvoru ili čak i u vodi duže vreme, na 
primer 48 sati. Poznato je da se takvim 
postupkom jača oksidaza i da se plazmi- 
na belančevina kvasca veoma jako umno­
žava, što dovodi do povoljnog stepena 
zrelosti za sušenje.

Prema pronađenom postupku dobiveni 
suvi kvasac zadržava mesečima svoju pu­
nu moć vrenja nepromenjenu, može se ra- 
zašiljati na dugačke puteve i na pr. kada 
se dovede na temperaturu oko 35° u roku 
od nekoliko časova nezavisno od klime i 
vremena, izaziva snažno vrenje. Kvasac se 
može upotrebiti kako za razna peciva, tako 
i za vrenje šire, voćnog vina, vina od ku­
pine, vino od slada itd. Postupak služi da­
lje vrlo korisno i za konzerviranje čisto ođ- 
negovanog vinskog kvasca čije se rasne 
osobine zadržavaju na nepromenjeni način.

Izbor dodatih materija, koje hrane i na- 
dražuju kvasac, može se izvršiti, tako, ka­
da se želi upotrebiti suvi kvasac za tera- 
peutičke preparate, što za mešenje sa 
kvascem upotrebljavamo one materije, ko­
je su već same po sebi terapeutičkog dej­
stva.

Poznato je, da se u cilju konzerviranja 
kvasca isti suši u prisustvu kalciumhlorida 
u vakuumu. U tome slučaju se teži da se 
sušenje potpomogne sretstvom, koje ukla­
nja vodu.

Patentni zahtev:

Postupak za izradu suvoga kvasca, na­
značen time, što se dodatkom lako rastvor-
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Ijivih kalcium soli mlečne kiseline i na 
svaki način i fosforne kiseline, na pr. me- 
šavine kalciumlaktata i primarnog kalci- 
umfosfata, ili kalciumlaktofosforikuma u

čvrstom stanju ka separiranom kvascu, o- 
vaj prevodi u oblik sposoban za granula- 
ciju, pa se mešavina suši na niskoj tempe­
raturi.


