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Poznato je, da kvasac, koji se pod po-
voljnim uvjetima unese u hranjivu tekuéinu,
koja sadrZaje razliCite supstance, na pojedine
supstance upliviSe prednosno, a na druge sup-
stance iste vrste ne upliviSe ili samo priliéno
polagano, tako dugo, dok ima na raspola-
ganje laglie iskoris¢ujuée supstance, u iza
toga slijede¢im periodama, t.j. iza nestaja-
nja ovih prednosno upotrebljenih supstanci
iskoristi kvasac teZe upliviSuée supstance iste
vrste i to dolaze u obzir uvijek teZe i teZe
probaljajuée supstance, koje kvascu sluZe ili
za stvaranje celija ili za davanje energije,
odnosno ujedno za obe svrhe. Konacno o-
stanu supstance, kao skrob, koji kvascu ne
mogu posluZiti ni za jednu od ovih svrha.

U smislu niZe navedenih izvoda su ozna-
Cena sa izrazima: ,viSe ili manje prednosne
supstance, lakSe odnosno teZe upotrebljive,
lakSe odnosno teZe uplivisane, probavljive ili
pretvarajuce supstance“ ova svojstva razli¢itih
supstanci u svom ponasanju prema kvascu,

Ovi se izrazi ne smiju zamijeniti s ovima,
koji se odnose na svojstva tekucine, u kojoj
se rastapaju razli¢ite hranjive tvari. Neka ra-
stopina moZe za rasplod kvasca biti nepo-
trebiva, usprkos prisutnosti lako upotrebljivih
supstanci. Ako tekucina ili rastopina na pr.
sadrZi otrovne tvari ili je previSe koncentri-
sana, biti ¢e neupotrebiva za rasplod kvasca.
Usprkos toga moraju se stanovite u njoj sa-
drzane supstance oznatiti kao jako lako u-
plivisane, jer bi kvasac pod povoljnim uvje-
tima prednosno djelovao na iste.

Dvije vrsti supstanci ¢e se razlikovati u sli-
jedeéem: supstance, koje mogu sluZiti kao

izvori ugljenika i supstance, koje mogu slu-
Ziti kao izvari azota; nekoje supstance pripa-
daju istovremeno obema grupama.

Rasplod kvasca prema poznatim metodama
nastaje na nacin, koji se uz pripomo¢ gornjih:
izraza moZe opisati kako slijedi: U pocetnoj
periodi preraduje kvasac poglavito najlakse
promjenljive supstannce, onda druge, lako
promjenljive supstance, iza toga teZe prom-
jenljive supstance i kona¢no, kad je dodir
izmedu kvasca i hranjive tvari potrajao do-
voljno dugo, promjene se supstance, koje
kvasac samo jako teSko mogu promijeniti.

Protivno tome se prema postupku prema
predloZenom izumu umjetno mijenja ovaj na-
ravni red perioda, ¢ime se postignu do sada
nedoseZivi rezultati.

Kod najvise poznatih metoda ne dodaju
se na poCetku vrenja sve hranjive tvari, koje
su odredene za postupak kvascevog rasploda.
U jednom postupku ove vrste zadrZaje se
jedan dio hranjivih tvari, te se ili uvodi u
kontinuiranoj struji u posudu vrenja, ili se-
dovodi postepence u intervalima vremena.
Izmedu obe ove vrste dovodenja ne postoji
ali prakticki nikakova razlika, jer se u oba
sluaja nastoji, da se dodatak reguliSe na.
nacin, da se po kvascu preradujuce supstance
nadomjeste u istoj mjeri, u kojoj nestanu iz:
tekucine. Ovaj nadomjestak preradujucih sup-
stanci na novo dovedenim dogada se mogu--
¢om te¢nodcu, koja je nadena kao prakticki:
prednosna s obzirom na razli¢ite okolnosti,
pod kojima se moZe provesti vrenje.

Cilj, koji se nastoji dosti¢i postupcima
ovog poznatog nacin, leZi u tome, radije po-
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ceti sa nizom koncetracijom lakse iskoriscu-
juéih supstanci, ovu nisku kencentraciju ali
bez prekida odrzati tako dugo Sto je samo
moguce i tako, jednoli¢no kao Sto je prak-
Aicki mogucée i time sprijeciti prekidanje pe-
riode preradivanja lakse preradivih smpstanci
i ove periode oduljiti.

Protivno tome sastoji se jedan od temelj-
nih principa predloZenog izuma u tome, da
-se kvasac prisili, tesko iskoriS¢ujuce supstance
u otsutnosti lako probavljivih supstanci iste
vrste preraditi istom {ako dugo, koliko je
moguce i istom iza toga kvascu dati priliku
hraniti se neograniteno sa lako probavljivim
supstancama. U slucajevima, gdje rasplod kvas-
ca pocima sa periodom upotrebe prednosnih
supstanci, zedrZaje se iu ovom slucaju jedan
dio istih. Ali mjesto pokusati, da se nado-
mjeste preradujuce supstance u jednakoj mjeri,
u kojoj nestaju, u ¢emu se sastoji postupak
dodavanja umetnu se periode, za vrijeme
kojih kvascu stoje na raspolaganje uvijek teze
i teZe npotrebive supstance, t. j. dodavanje
lakSe upotrebivih supstanci usporuje se tako
dugo, dok su uplivisane tezZe preradujuce sup-
stance do prakfiéne granice svog iskorisce-
nja. Mjesto nastojanja postupka dodavanja,
posti¢i odredeni kontinuitet supstanci uplivi-
sanih kvascem i ovaj kontinuitet odrZati tako
dugo Sto je moguce, ide se kod predloZenog
postupka za prativnim, naime ovaj kontinui-
tet prekinuti u preradivanju najviSe prednos-
nih supstanci.

Jo§ se pokuSavalo, da se kvasac uplivise
unasanjem u novu tekufinu vrenja, te su u-
¢injene radnje ove vrste u najrazlicnijim smje-
rovima. Medu ovima ima postupaka, koji se
odnose na preradivanje vrenjem kvasca od
piva, da se ovaj u¢ini podesnim u svrhu pe-
civa, onda postupci za preradivanje kvasca
prigotovljenog po starom Beckom postupku
zracenja nadalje postupci, da se u pekarama
mjesto kvasca u presanom obliku ima uvijek
svjeze pripravljen gusti kaSasti ili rijetko te-
ku¢i maticin kvasac. Poznati su takode po-
stupci, da se kvascu od melase preradujuci
ga vrenjem pomocu malenih koli¢ina Secera,
oduzme neugodan ukus i miris. Bez obzira
na pojedinacnu tvrdnju, da kvasac, koji us-
lied pogreske u nacinu fabrikacije pokazuje
slaho djelovanje vrenja, preradbom sa koli-
¢inama zacina, koje iznose manje od teZine
kvasca, dobije poboljSanje svoje sile vrenja,
nisu opcenito primjenjana takova preradiva-
nja vrenjem na kvasac, koji je prigotovljen
po postupku zralenja, u spoznaji, da bi za
to potrebne koli¢ine hranjivih tvari morale
biti tako velike, da bi takav postupak bio
neekonomican, Upotrebe li se naime tako
velike koli¢ine novih hranjivih tvari za to
poboljsanje kvaliteta kvasca, da nastane fak-
ticno pojacanje istoga pod svim uvjetima (ne

samo otstranjenje mirisnih 1 ukusnih tvari,
eventualno ofrovnih tvari ili djelomicno ot-
stranjenje stranih organizama), to se ujedno
nepotrebno utroSe takove koli¢ine hranjivih
tvari, koje bi se pod drugim uvjetima jos u-
potrebile, tako da je kod do sada uobicaje-
nih metoda bila neprakti¢na takova mjera.
Protivio tome je prema predloZenom izumu
mogude, da se i ovaj ostatak preostalih hra-
njivih tvari temeljito iskoristi 1 usprkos toga
dobije prvorazredni kvasac, ako iza forsira-
nja ponovnog porasta kvasca u ovoj djelo-
mi¢no potrosenoj tekucini (sa ili bez dodatka
novih hranjivih tvari u ovom prvom stadiju
porasta kvasca) dopusti kvascu preradivanje
ponovno vecih kolic¢ina lako upotrebivih sup-
stanci.

Po istome principu mogu se uopce kako
bilo sastavljene, djelomi¢no ili potpuno pro-
vrijane teku€ine bez daljuega upotrebiti za
proizvadanje kvasca i nacin upotrebe prema
izumu razlikuje se od poznatih nacina prera-
dbe otpadaka i. sl izvrSenjem pravila, da se
porasti kvasca najprije forsira dok se takode
1 hranjive tvari, koje bi se pod drugim okol-
nostima samo malo ili nikako preradile, (ako
se polaZe vaZnost na dobar kvasac za pecivo)
po mogucnosti potpuno iskoristile i da se o-
nda pri tome dobiven manje vrijedan kvasac
pojaca preradbom lak$e upotrebljivih supsta-
nci. Kod preradbe otpadaka dolazi ali jo§ k
tome novi momenat: Poznato je da se fosfati
ili drugi fosforovi spojevi i amonijakovi spo-
jevi ili potomci amonijaka upotrebe unjedno
za prigotavljanje kvasca i nadalje, da fosforovi
spojevi sami ili sami amonijakovi spojevi iz-
vode najpovoljnije djelovanje samo u vrlo ma-
lenoj mjeri, isto tako, daje potrebno, da se
ove supstance dodaju prije preradbe Secera.
Ali jo§ nikada nije u praksi upotrebljena ¢i-
njenica (ako je do sada uopce poznata), da
je moguce amonijakove spojeve i derivate s
uspjehom upotrebiti iza preradbe Secera, pre-
tpostavivsi, da su fosforovi spojevi bili pri-
sutni ve¢ prije preradbe Secera. Prakti¢no zna-
Cenje ove spoznagje lezi u tome, da ako se
iz tekucine vrenja hode proizvnsti najprije al-
kohol i onda kvasac, treba za vrijeme proiz-
vodnje alkohola skuciti novo stvaranje kva-
sca na minimum, a ne pojacati ga jos isto-
viemenim dodavanjem fosfata i amonijaka.
Usprskos toga moze se samim dodatkom fo-
sfata teku¢ina vrenja poboSati za ponovno
proizvadanje kvasca.

Za bolje razaumevanje predleZeceg izuma i
znacenja regulisanja perioda, u kojima nastaje
preradba odredenih supstanci, mora se po-
deseti na jo§ jedan nov memenet. Pokusi su
pokazali, da nije moguce, da se najdalje is-
korid¢enje sviju upotrebljenih hranjivih (tvari
postigne time, da se postojano odrZzaje po
mogucénosti optimalni omjer istih, nego da se



izvori ugljenika (osobito teZe preradujuci) mogu
samo onda potpuno iskoristiti, ako su iza is-
korisc¢enja lakSe upotrebivih izvora ugljenika
prisutni u izobilju joS izvori azota. Isto vri-
jedi takode veéim dijelom uplivu izvora ug-
ljenka na upotrebu teZe upotrebivih izvora
azota. Postupak prema izumu omogucuje da-
kle ne samo iskorid¢enje hranjivih tvari do-
granice do sada poznate istovremenim posti-
gnuc¢em boljeg kvalifeta kvasca, uego omo-
gucuje kod boljeg kvaliteta mnogo dalekose-
Znije iskoris¢enje teSko preradujucih izvora a-
zota i ugljenika.

Takovo vodenje vrenja moZe se u stano-
vitom smislu oznaciti kao vodenje vrenja po
odsjecima. Pri tome je podredenog znacenja,
da li se izmedu pojedinih odsjeka odijeli kva-
sac od velikog dijela stare tekucine vrenja ili
ne, prije nego Sto se kvasac odgoji dalje pod
novim uvjetima. Da se ovdje radi o necem
drugom nego kod pripravljanja pocetog kva-
sca u odsjecima, ne treba prema prije kaza-
nome nikakovog razjasnjenja.

Vodenje vrenja prema izumu moZe se pri-
lagoditi svakom upotrebivom postupku. Jedan
samo pribliZno spomenuti od svih mogucih
nacina prilagodenja na poznate metode pro-
izvadanja kvasca, nije moguce kod velikog
broja istih.

Bitnost predlezeceg izuma sastoji se pored
nekog poboljSanja tekucine vrenja za dalnju
proizvodnju kvasca samim_ dodavanjem fosfo-
rovih spojeva prije stvaranja alkohola u tome,
da se biranjem odvojenih, eventualno rdzhc;-
titi tekuéina vrenja ili promjenom sastava je-
dnakih tekucina vrenja dodatkom ili spaja-
njem obeju metoda, vrenje tako vodi, da se
protivno obi¢nim metodama, gde se prera-
duju najprije lakse onda uvijek teZe iteZe u-
plivisane supstance, kod postupka prema izu-
mu iza jedne ili viSe perioda, u kojima sa
preraduju teZe preradive supstance, slijede
jedna ili vise perioda, u kojima se uplivisu
lakSe preradujuce supstance, pri ¢emn se u
ovim zadnjim periodama preradi najmanje
deset procenata cjelokupnih preradujuéih vr-
stz Secera.

Moze se dakle tekucina vrenja po prilici
tako odabrali, da kvascu na pocetku stoje
na raspolaganje samo teze preradujuce sup-
stance, a iza djelomi¢nog ili po mogucénosti
potpunog preradivanja istih slijedi perioda, za
vrijeme Kkoje kvasac preradi njoj novo dove-
dene lakSe uplivisane supstance ili se moze
poceti periodom druge vrste, iza toga da sli-
jedi perioda prve vrste i onda opet perioda
druge vrste, u kojoj se vrenje prekine u Ze-
lienom trenutku.

Poredak, trajanje ovih perioda stvaranja
kvasca i hranjenja kvasca prilagode se Zelje-
nim svojstvima kvasca i preradujuéih sup-
stanci. Osobito zavisi izbor zakljucne peri-

ode i trenutak, u kojemu se ova prikljucuje,
o tome, koja se svojstva hoce dati postignu-
tomr kvascu. Poredak pojedinih perioda, za-
klju¢ak jedne periode i pocetaa nove peri-
ode, mozZe se odrediti izborom razliito sa-
stavljenih tekucina vrenja ili promjenom sa--
stava iste tekucine vrenja za vrijeme vrenja
dodacima najrazlicnijih supstanci, odgovarajuci
Zeljenom konacnom rezultatu, Isto tako Se
moZe opetovanjem ove promjene perioda i
odgovarajuom izvedbom istih postici, da se
iskoriS¢enje izvora azota odnosno uglijenika
moZe tjerati do skajnosti, i da se usprkos:
toga nepotrebno ne izgubi potreban preoata—‘
tak izvora ugljenika odnosno azota. .

Svaka perioda vrenja moZe se neovisno
onda dovesti kraju, dok je postignut u njoj
Zeljeni cilj. Zakljucak jedne periode moze se
proizvesti najrazli¢nijim srestvima: Djelomig-
nim ili po moguénosti potpunim odstranje-
njem, tekucine vrenja od kvasca, dakle, odvoje-
njem, preSanjem itd. ili dovodenjem najraz-
liénijih hranjivih tvari ili drugih supstanci,
drugim rije¢ima, pri tome se mogu upotre-
biti najraziic¢itija umijeca, upotrebljiva u teh-
nici fabrikacije kvasca.

PredloZeni postupak se moZe prema smi-
slu upotrebiti na skoro svaki upotrebiv na-
¢in vodenja radnje, time, Sto se uvode ove
novc periode t, j. regulisanje preradbe razli--
¢itih supstanci, izvede se na taj nacin, da
najmanje jednom slijedi na preradbu teZe u-
plivisanih supstanci perioda, u kojoj se pre-
raduju lakSe uplivisane supstance. Prednosno
se pri tome bira oblik izvedbe, kod kojega
dolazi u obzir kao zadnja perioda stadijum,
za vrijeme kojega kvasac preraduje lakse u-
plivisane (ali vecinom ne najlakSe uplivisane)
supstance, dakle ve¢inom tacka, koja, jako:
surovo izrazeno leZi pribliZzno pri pocetku
zadnje preradbe alkohola.

Nacin kako se sadanji postupak moZe pri-
lagoditi razli¢itim uvjetima radnje, neka bude
rastumacen sa nekoliko primjera:

Preradba otpadaka:

Bilo koji otpaci, prednosno otpaci, koji
potjecu od vrenja alkohola, n kojem se je
upotrabio superfosfat u koli¢ini od po pri-
lici 5% sirovog materijala (pomijesaju se
sa kvascem. Prednosno se pocetni kvasac
metne najprije u malenu koli¢inu svjezeg za-
¢ina (po prilici 1 tre¢ina cjelokupne nove
hranjive tvari), ¢ime se postigne, da se i-
zade na kraj sa malenom koli¢inom pocet-
nog kvasca (manje od 5%, prvotnog, 2za
proizvadanje alkohola upotrebljenog sirovog.
materijala).. SnaZnim zraCenjem vodi se u-
mnoZenje kvasca do praktitnog maksimuma.
Pri tome nastali kvasac je slabije kakvoce,
jer je porast kvasca bio forsiran u stadijumu,



gdje konacno ima samo jako {eSko prera-
dive supstance na raspolaganje. Ovaj se kva-
sac sada tako pobolj3a, da preradi preostale
2 trecine raspoloZivih novih hranjivih tvari,
pri ¢emu naravski nastaje dalekosezno umno-
zanje. Prednosno se ovo novo vrenje ne vodij
do skrajnosti, nego se prekine, prije nego $to
kvasac joS i najteZe preradive supstance ima
na raspolaganje. U zadnjem sluéaju se ova
druga tekucina vrenje iza otstranjenja kvasca,
sli¢no kao pomije, ponovno upotrebi za pro-
izvodnju kvasca.

Prema izumu mogu se otpaci, koji su do-
bivene od proizvodnje alkohola sa dodatkom
fosforovih spojeva (ali samo takve) predno-
sno upotrebiti i bez naknadnog poboljSanja
kvasca za proizvodnju kvasca, ako se forsi-
ranje tvorbe kvasca drZi u skromnijim gra-
nicama.

Nacin radnje boz upotrebe stranih otpadaka.

Vrenje B.

Po prilici polovica surovih tvari, koje su
obi¢no potrebne za proizvodnju kvasca, pre-
radi se na jedan obicnih nacina kao zacin
i pomjesa se sa srazmjerno velikom koli¢inom
kvasca. Za to upotrebljeni kvasac nije po-
¢etni kvasac u uobitajenom smislu rijeci,
nego za to treba radije uzeti forsirani kvasac.
Pri kontinuiranoj izvedbi kvasca, sluZi za to
cjelokupna koli¢ina kvasca, koja potjece od
naknadno opisanog vrenja A. Srednje jako
se zrati i kvasac se iz tekucine vrenja ko-
na¢no otstrani u trenutku, u kojemu je kvasac
s jedne strane izgubio svojstva forsiranog
kvasca, s druge strane jo$ nije nastalo odu-
zimanje dobrih svojstava. Ovaj trenutak se u
najviSe slucajeva sastane pribliZno sa maksi-
mumom alkohola. Tako dobiveni kvasac je
gotov kvasac za prodaju.

Vrenje A,

Takuéina vrenja, koja potje¢e od vrenja
B i samo je djelomi¢no iskoris¢ena, upotre-
bljuje se sada dalje za proizvodnju ovog vrenja
kvasca. Za pripravljanje ovog vrenja upotrebi
se dobro hranjen kvasac, dakle podcetni kvasac
u uobic¢ajenom smislu rije¢i. Osim ove teku-
Cine, koja je proizaSla od vrenja B i djelo-
mi¢no savrela, preradi se.druga polovica
surovih tvari, koje kako je spomenuto, nisu
bile upotrebljene pri vrenju B, u zacin na
uobicanje nacin; Kk tome dodu jo$ vode za
pranje, koje nisu bile upotrebljene kod vre-
nja B i sl. Za bitnost postupka je sporedno,
da li se najprije pomijeSa samo maleni dio
svjeZeg zaCina i k ovome se onda-dodaju pre-
ostale tekucine, ili da li se obratno najprije
pomijeSa djelomicno savrela od vrenja B pot-
je¢uca tekucina, a dodavanje svjeZih hranjivih

tvari nastaje na jednom ili malo po malo.
Glavno je, da se za vrijeme vrenja A porast
kvasca tjera bez obzira na svojstva kvasca,
koji ¢e nastati, do praktitnog maksimuma,
a kvasac se iza toga poboljSa u svojoj ka-
kvo¢i vrenjem B. Kvasac, koji dolazi od
vrenja A nije kvasac za prodaju, nego je
kvasac, kod kojega je kakvoca Zrtvovana za
koliko¢u. Kakvoca se poboljSa u vrenju B,
u kojemu se ne iskoriste sve vrijedne sup-
stance; ipak zadnje ne propadnu, jer se u
vrenju A dovedu potpunome iskorisc¢enju. Gor-
nji primjer pokazuje bitnost predloZenog izu-
ma u svojim jednostavnim oblicima. U vrenju
A potima umnaZanje kvasca sa preradivanjem
najlakse preradivih supstanci (Seéer-amonoki-
selina), ide onda svojim putem preko tesko
preradivih spojeva, dok nema vise nista, $to
bi se preradilo; onda dode kvasac kod vrenja
B u teku¢inu vrenja, u kojoj preraduje opet
lako uplivisane supstance i odludi se iz ove
u trenutku, u kojemu ima Zeljena svojstva.
Kako je ve¢ spomenuto, to je jedan od naj-
jednostavnijih oblika izvedbe. Skoro uvijek se
prednosno nade, ako se u vrenju A umetne
viSe perioda, osobito i takove, koje omugu-
¢uju, da se najteZe upotrebivi izvori azota
potpun oiskoriste u prisutnosti lako preradivih
izvora uglienika i obratno teZe uplivisani iz-
vofi ugljenika potpuno iskoriste u prisutnosti
lako upotrebivih izvora azota.

Kako je ve¢ spomenuto moZe se ovaj postu-
pak prilagoditi svim nainima rada, koji do-
laze u praksi. Mogu se kao sirovine upotre-
biti Zito, melase itd. sa ili bez dodatka he-
mikalija; dodatak pojedinih t{vari moZe nasta-
ti najednom ili po principu dotjecanja. Nije
ni potrebno, da se odrZi odreden omjer ko-
li¢ina materijala korisnog za pojedina vrenja;
tako mogu kod primjera vrenja A i B pri-
bliZzno jednake koli¢ine teZine sirovina narav-
ski biti takode i razlicite. Neophodno je po-
trebno ali, da se za poboljSanje kvasca iza
svog prvog forsiranja upotrebi najmanje 10%o
cjelokupnog Secera, koji se upotrebljuje. O-
mjeri koli¢ina ne vladaju se uvijek prema po-
sebno dostiZivim svrhama. Tako ¢e se, ako
se polaZe vainost na visoki probitak alkohola
i kvasca, u vrenju A upotrebiti po moguéno-
sti malene koli¢ine svjeZeg komovog materi-
jala. S druge strane moZe se vrenje i tako
voditi, da je ve¢ iza vrenja A probitacno,
da se alkohol destilira, §to se normalno ¢ini
samo iza vrenja B: moZe ali nastati i proti-
van slu¢aj, da se iza vrenja B ne destilira al-
kohol. Isto tako se optimalni trenutak, u ko-
jemu se odluc¢i kvasac za prodaju, odredi raz-
licitim okolnostima; nije neophodno potre-
bno, da padne skupa sa maksimumom alko-
hola. Normalnim na¢inom odjeli se kvasac
izmedu vrenja A i B, ali mogu nastati okol-
nosti, koje ¢ine prednosnim, da se kvasac



presa i da se pred izvrSenjem vrenja B pod-
vrgne eventualnoj preradbi sa kiselinom ili
hemikalijama. I protivho moZe takode kat-
kada biti od prednosti. Osobito kad se radi
sa koncentrisanim hranjivim tvarinama, kao
melasa ili Secerov sirup i hemikalijama, biti
¢e prema okolnostima od prednosti, da se
iza vrenja A uopCe ne odjeljuje, nego da se
vrenje B nanovo uvodi jednostavno dodatkom
novih hranjivih tvari; naravski u ovom zad-
njem slucaju nije moguce, da se viSe od 90%o
od vrenja B preostala, samo djelomi¢no is-
koriS¢ena teku¢ina vrenja opet upotrebi za
ponovno vrenje A. Cesto moZe nastupiti ta-
kode slu¢aj, da se iza vrenja B nastala, dje-
lomiéno iskoriS¢ena tekucina vrenja iza de-
stiliranja istom mora razbistriti, eventualno i
filtrirati ili samo zadnje, da se omogudi u-
potreba za vrenje A.

Patentni zahtjevi :

1. Postupak za prigotavljanje kvasca po
postupku prozracivanja, naznacen time, $lo se
odgaji kvasac na taj nacin, da iza jedne ili
vise perioda, u kojima se preraduju teZe u-
potrebive supstance, slijedi jedna ili vise pe-
rioda, u kojima se preraduju relativno lakse
upotrebive supstance, sa mjerilom, da se u
ovim zadnjim periodama preradi najmanje
10°/, cjelokupnih preradivih vrsta Secera.

2. Postupak prema zahtjevu 1, naznacen
time, Sto se otstranjuju kvasac iz tekuéine
vrenja u trenutku, u kojemu preraduje lakse

uplivisane supstance nego u periodi, koja je
bila prije toga.

3. Postupak prema zahtjevu 1, naznacen
time, Sto se reguliSe period preradbe teZe u-
potrebljivih supstanci na taj nacin $to se za
vrijeme jedne ili vise istih pri prakti¢noj ot-
sutnosti lakSe upotrebivih izvora ugljenika
nalazi suvisak izvora azota, prednosno lakse
preradivih, da se bolje izkoriste teZe prera-
divi izvori uvgljenika ili obratno radi Ii se pri
otsutnosti lakSe upotrebivih izvora azota sa
suviSkom prednosno lakSe upotrebivih izvora
ugljenika, da se izkoriste teZe upotrebivi iz-
vori azota.

4. Postupak prema zahtjevu 1, 2 ili 3, na-
znacen time, Sto se za vreme periode prera-
dbe teZe upotrebljivih supstanci upotrebljuju
takode otpadajuce tekucine sa joS sadrZinom
hranjivih tvari, kao otpaci.

5. Postupak za proizvadanje kvasca, nazna-
¢en time, $to se upotrebljavaju tekucine, koje
su ve€ izvrSile djelomi¢no ili potpuno vrenje
Secera u prisutnosti, ne od Zita ili melase do-
bivenih, ve¢ umjetno dodanih fosfatnih ili
fosforovih spojeva, za tekucine vrenja sa ili
bez dodatka daljnih hranjivih tvari.

6. Postupak prema zahtjevu 2 ili 3 nazna-
¢en time, Sto se poboljsava kakvoca po-
voljno proizvedenog kvasca.

7. Postupak prema zahtjevu 6, naznacen
time, Sto se daljnje preraduje tekucina, zao-
stala pri poboljSanju kakvoce kvasca, za dal-
nje odgajanje kvasca.



*tt Ropitae U sas ko) ek ,Ir’a‘

1y ! It & !

l‘w m?irm i o it S Ul Hnm'r;p
Iart,

R e '\
n‘W” l”'fﬂggg Lﬂﬂ'}"“
..g fé&‘sf ek mggu T GE% Vi
2% W&f’h:ﬁtfﬂﬂha" Ut Yo
Il !ﬁ!t VAN i
MIW

Syl qu,
0 {1@5‘5’:’31

F o 56 i

q W R e hmmiuwmi# #ib"

68 '*‘r'ﬂ;ﬁ d&;}%qgllﬁl%qu seanl i rjllg‘ll

-mm:t‘ e By : MR
1I M |

ol B (0 kg I’L‘ﬁ%ﬁ E;;&“‘}ﬁq |

e piipe hl“m»&‘ frfm Jeaa

xS 42%hf
i ﬁ?sﬁdﬂz’“wﬂ: &mﬁi“ﬁﬁbr IMWQP}] §lt

ds ’r@ﬁ‘;bﬁ_ﬂ:h S o ﬁmSuﬂsl -'}u ibﬁ*sr@ %

LHRGN . 8265 :{nubammqn; déquizo¥ &
o.t Siduds) ulwmblwow 52 Of% amid 0%

un'w jn'qj qml ,qgg:irpdt{ slimsi a8y

u ‘Q'ﬁb‘ﬁ
%

dg; Ht‘"t t*,ﬁ ¥ l
.llh - r ; ‘ lgl m wﬁ%
- &msx{ qwq&{xf

" :ednc R sz;»!im wuw\m tn-mumg
Ry anily SCnuges e 465 alje wastaio’-odu.
* winanie: dabrih srofation ) Ovaf freandik e 0
ajuide. dulaovs sastitg pritiline Se wake

iy aliishoks,
gufov u.diuc zn produfy,

\Frt‘ql{-;\ =

T;t\ 1&ina veenja, hojs. potede o vienja
B i samo jo cdleloimiing. ikonsdem,  ypefie:
bijuje s¢ sadn dalje- 35 protavodild oo vieils,
hvisci: a pripeavifaig ovhe eienfnt vl
2 Jobro Teanfe kyasses dakle pusetns feiisae
1l trebmym-n e ri]-'s.u Gt oV
Sine, ko v prolzasla. oif wienje BT djsie-
miton  sovrela, cprerdi s dioge poltvics
st i 4tvarl, Nepe Wako je sponmensts, Sisa
bife upafiebllene oW
J8 vode ¥

|8l T Ditho - romtapla e eilin
dn I TN pomeias Saml mm dia*
svielel; 2uEin & pyome g anda doddly e

ortales ‘teution i ol @ obrsiuc n-lhmk |

poutipdiy delumitno sreeels od ez B po
.rmr‘ teknchng, Mmhwmr w)aﬁn Demijre

1d

v TR
A ﬁ’fm oy 0 her o

Tako dubwml w:-sw-jl-—-btro m;'w ki

. 8, o 3o na %
* wohfEsnie LSRR T o
],u wnje, < Roje puin bile u;wucitlﬁm. knd ‘e~

¥ i 1 _ j...
e

Tl i‘mivm.- Yy e ﬂw-.'u ’Hl 'h*ﬁl ]ﬂ malb --H""—' |
e e e

-4 1 & e )
Sk | ahseoiny iy s doowi sronjilsHiinnth, P
|M-?mm&&imm — ¥ -
S Sy

1 3

2" s S ok o
*MHMO:*; ' :
-M"B‘Im&-wﬂ' w’m 'lﬂ‘lmliﬁﬂ!

ol v g wlpe e
ﬁ}mmpn "‘m

fit) mw!'li
Eﬁx .‘eib \ m}ﬁnmﬂ
Wy Mrwi &

RELIS (T mﬂﬂl m —
sjntins bumsacil 16 =
Eﬂe ki é:ﬁirm nm;mluw 2ol E

inke up'lwmut supEanie VoUWl i ove
i Arenatitin 0 Svoisivg,
Kaka je Wtﬁ'{.@%f

Ak di e
h | ﬁmmgwm.

mm,?}m S0 Doledini Tourh ke mfk" 1o
u nejednog Iu pu p:mupu dolixcanjn, li!g

it potrebng)

fiting* mnlcﬂj_ilu hu}ma Pﬂ | -‘ Vieiile
gy b‘m ;M '

trelind aft; ‘da nn g

PIVOE ot
q;%mpho;

mEn fnliziig ge\'w ﬂu uw L preg
nu dosiitivis seriloo . Tolkea o '
valno=t T Vﬂtﬂi iy
v 4 W‘..H*u A U S8
w mbm EolRtIn sojdlel ko
-lqlu. S-donge sirtme ol
odil; du jo e s
d- % atkalil ﬂhﬁlﬂ. i

i -'_.|.. ]
T v
wt' il -
I

) St



