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Rase kvasca koje se upotrebljavaju i kul-
tivisu po fabrikama u kojima se pravi ili do-
bija kvasae, na pr. u fabrikama suvog kvasca,
u pekarama i drugim fabrikama kvasca imaju
u opste ,pradan“ karakter, f. j. Celije lebde
pojedinatno u tetnosti i ne padaju nikako ili
samo vrio sporo na dno. Usled toga je po-
trebno, narocito kod fabrikacije suvog kvasca,
upotrebiti centrifuge za taloZenje kvasca iz
prevrelih tetnosti ili iz voda za ispiranje,
§to je u vezi sa velikim gubicima u kvascu
i sa velikom potrosnjom snage, vremena
i rada. S toga se na pr. kod fabrikacije su-
vog kvasea preslo na to da se kultivisu ,rase
pahuljitastog kvasca® koje usled zgrudvanja
pojedinih éelija padnu na dno i mogu se stalo-
ziti hez upotrebe centrifuge. Sem ovih kva-
saca koji su sami po sebi pahuljicasti, poznato
je u praksi jo§ jedno taloZenje kvasca koje,
kao Sto smo utvrdili, po¢iva na jednom obo-
ljevanju kvasca usled truljenja sa nekom in-
fckcioznom  gljivom. S toga se takvi kvasei
nazivaju ,pabuljicasto oboleli* kvasei.

Rase koje su same po sebi pahuljitaste
gube pri radu uskoro sposobnost da se iz-
dvoje u pahuljicama, pahuljicasto obolele daju
kvasac lodijeg kvaliteta, hez zadovoljavajuée
stabilnosti 1 smanjene sposobnosti previranja.
Na suprot tome omoguéava pronalazak da se
taloZzenje postigne sigurno i stalno i da se
ne smanje ili unidte osobine kvasca od vred-
nosti, kao na pr. trajnost i moé¢ previranja.
Mi smo naime utvrdili, da postoje mikroorga-
nizmi koji su u stanju da potpomaiu talo-
zenje kvasaca a nemaju fkodljivo dejstvo na

kvasae, tako da se moZe iuvesti éak i talo-
Zenje prainog kvasca i dobija se kvasac lija
je trajnost i moé previranja besprekorna. U
slu¢aju fabrikacije suvog kvasca sastoje se te
bakterije iz neskodljivih bakterija mleéne ki-
seline koje nisu u stanju da proizvedu ispar-
ljive kiscline ili druge otrove za kvasac ili ih
proizvode samo u neznatnoj koli¢ini. Ove ne-
skodljive bakterije taloZenja prouzrokuju —
ked se dodadu kvascu — njegovo zgrudvanje
i taloZenje 1 pri tome ne smanjuju Zivotnu
sposobnost ili efikasnost kvasea, proizvodivai
materije koje su za kvasac ofrovne, kao §to
to biva usled gljiva koje se nalaze u pahulji-
tasto obolelom kvasen. Kod fabrikscije kvasca
poamJt prema tome ptonalazf\k u tehnitkoj
primeni saznanja, da se svesnim dodmamem
odredJr-mIt nukmmganuma moZe postici talo-
zenje bez ikakvog snm:guan_;a onih osobina
kvasca koje ¢ine njegovi vrednost.

Vreme dodavanja mikroorganizama za talo-
Zenje regulie se prema okolnostima rada,
Organizmi za taloZenje mogu se na primer
unositi  zajedno sa prvobitnom kulturom u
hranljiva feénost ili tefnost kulture i mogu
s¢ gu]m zajedno g kulturom. Ali mlklomgd—
nizmi talozenja mogu se dodavati i tada tek,
kad je proces gajenja kvasca koji treba St.l.-
loziti manje ili vite dugo razvijen. Prema
grani fabrikacije mogu se stalozeni kvasei,
koji su obitno meSani sa mikroorganizmima
taloZenja neposredno dalje preradjivati ili
upotrebljavati, odn. jedan deo njihov moZe
se dalje upotrebiti kao polazna kultura za
nov tok fabrikacije.
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Kod upotrebe za suvi ili pekarski kvasac
biva postupak ovako:

Bakterije mle¢ne kiseline, koje su netkod-
ljive i potpomaZu taloZenje, kultivisu se po
poznatim metodama i dodaju se u odmerenim
kolitinama zatinu pre ili za vreme spremanija
jednog novog procesa gajenja kvasca ili éak i tek
u jednom docnijem stadijumu kuture kvasca.
Tite li se tabrikacije vazdusnog kvasea, onda se
posle sazrevanja kvasca otkloni vazduhi kva-
sac se pod uticajem bakterija taloZenja slegne
kvantitativno na dno, tako da je upotreba
centrifuge potpuno nepotrebna. Na isti nacin
mogu se bakterije taloZenja upotrebiti i kad
je re¢ o pranju kvaseaio njillovom ponovnom
dobijanju iz vode za ispiranje. U tom sluéajn
dobiju se bakterije talozenja u vodi za ispi-
ranje. Izdvojeni kvasei mogu se ili direktno
presovati i prodavati, ili upotrebiti dalje kao
polazni kvasac za novu kulturn ili ma kako
dalje preradjivati.

Razlikovanje mikroskopom neskodljivil bak-
terija talozenja od bakterija koje izazivaju
pahulji¢asta bolest kvasea' mozute je samo
izvezbanpm, jer ove vrste hakterija razlikujn
se samo u svom obliku neznatno jedna od
druge. Mi smo ta¢no studirali grupe mikro-
organizama taloZenja i uspeli smo da prema
njihovoj vrsti i njihovom dejstvu okarakleri-
femo Ctitav niz organizama koji spadaju u fe
grupe. Kvasei koje su oni taloZili pokazivali
su jo¥ posle 38. dnevnog Cuvanja besprekorne
osobine i normalno vreme pecenja, Orgsnizme
koji su podesni za svrhe datoz pronalaska
nazivamo kultur-bakterije taloZenja i oni nose
u zbirei mikroorganizama ¢istih kultura za-
voda za zanate vrenja u Berlinu numere

4h-—4s. Na suprot kvascima koji se dobijaju
upotrebom mehanitkog izdvajanja pomoéu cen-
trifuge, dobija se datim postupkom materijal
koji je jasno obojen. Pokazalo se naime, da
sva ona tela koja lebde, ¢ak i bakterije dru-
ge vrste koje se nalaze u teénosti koja sa-
drzi kvasac ne podlezu procesu taloZenja, tako
da je sa tim postupkom istovreme:o vezano
i dejstvo pretiSéavanja.

Ovo dejstvo pretiséavanja uzrok je jasnoj
hoji kvasca posle procesa i doprinosi velikoj
stabilnosti kvasca.

PATENTNI ZAHTEVI:

1.) Postupak za izdvajanje kvasea iz lecéno-
sti talozenjem, naznaten time, &to se dodaju
mikroorganizmi talozenja.

2.) Postupak shodno zahteva 1, naznalen
tfime Sto se dodaju bakierije taloZenje, koje
ne mogu da proizvode kiseline isparljive ili
druge materije otrovne za kvasac ili il pro-
izvode samo u neznatnoj kolidini.

3.) Postupak shodno zahtevu 1—2, nazna-
Cen time to se dodaju neskodljivo bakterije
mlecne kiseline, koje izazivaju taloZenje.

4.) Postupak shodno zahtevu 1-—3, nazna-
ten time, 3to se mikroorgzanizmi taloZenja,
koji su uvedeni u proces fabrikacije upotrebe
dalje u samom procesu fabrikacije.

5.) Postupak shodno zahtevu 1—4, nazna-
ten time, Sto se kvasac, koji se izdvojio do-
davanjem bakterija taloZenja i koji je sa
ovima pomeSan, upotrebljava kao polazni kva-
sac za novu kulturu.

G ) Primena postupka shodno zahtevu 1—5,
§to se izdvajanje kvasea postigne iz. vode
kojom se ispira kvasac.




