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Iznajdba se nana$a na postopek za pro-
dukciranje preSanega kvasca, posebno zra-
Ccenega kvasca, in se more tudi vporabili
za produciranje maticnega kvasca in se-
menskega kvasca, kateri se rabi pri izde-
lavi preSanega kvasca.

Postopek spada k oni vrsti postopkov za
produciranje preSanega kvasca, pri katerih
se med fermentacijo dovzame in centrifu-
gira je¢menovka, vsebujoca kvasec, kateri
spadajo k takozvanim postopkom s trajnim
odvzemanjem; praviloma se isto¢asno do-
daja kipeCi jetmenovki sveza je¢menovka
ali druge razlopine hraniv, raztopine kemi-
kalij, centrifugirana je¢menovka ali voda, in
v tem slucaju spada postopek k vecjemu
razredu postopkov s frajnim odvzemanjem
in frajnim dodajanjem. Torej ima s femi
postopki skupno, da se med fermentacijo
odvzema in cenlrifugira je¢menovka, vsebu-
joca kvasec, in da se praviloma istoéasno
dodajajo hraniva, naprimer sveza jecmenov-
ka ali druge raziopine, kakor raztopine ke-
mikalij ali voda.

Razlikuje se od prej znanih postopkov
po tem, da se kipe¢i je¢menovki za krajsi
ali daljsi Cas med fermenlacijo vrata pod
kontrolo velik ali mal del centrifugiranega
kvasca, kateri je pridobljen s centrifugira-
njem jeémenovke, vsebujote kvasec, kate-
ra je bila odvzela med fermentacijo. Posto-
pek je v glavnem oznalen s tem, da se
vrata centrifugirani kvasec, in prednosti
postopka zavisijo od tega vracanja.

Vainost vracanja je mnogovrsina. Pred
vsem deluje vracanje pri trajnih fermenta-
cijskih postopkih proti veliki porasti stop-
nje generacije, kalera naslopi, ¢e se jec-
menovka, vsebujota kvasec, trajno odvzema
iz fermentacijske kadi. Kvasec, kaleri se
pri dosedaj znanih posfopkih te vrste od-
strani iz fermentacijske kadi, predstavlja ni-
Zjo stopnjo generacije z ozirom na kvasec,
kateri se tvori v fermentacijski kadi po od-
vzemu. Kadar se kvasec odvzame, centri-
fugira in preSa in tako pripravi za prodajo,
jefermentacijiodlegnjena stopnja generacije,
katera bi, ¢ebi bil pridrZan vfermentacijski
kadi, bila mogle producirati ve¢ brsti. Da
tvori kvasec, ki oslane v fermentacijski kadi
po odvzemu, izvesino Zeljeno mnozino brsti,
mora ona tvorili vecji umnoZek svoje last-
ne teZe, kot v sluaju &e kvasec ne bi
bil odvzel; tako mora vsaka stanica tvoriti
z razmnozitvijo ve¢ novih stanic, kot v slu-
¢aju, Ce kvasec ne bi bil odvzel, dosezejo
se viSje slopnje generacije, stopnja gene-
racije se poveca. Ce se razmnozilev, pri-
¢ensdi s kvascem, ki ostane v fermentacij-
ski kadi, nadaljuje samo do slopnje gene-
racije, ki odgovarja skupni mnoZini kvasca,
katero bi lvoril kvasec, ki se v doloc¢enem
trenutku odvzame in kvasec, ki v istem tre-
nutku osftane, je kapacileta naprave zmanj-
Sana.

Ce se lorej v doloc¢enem ftrenutku naha-
ja v kadi 1000 kg kvasca in bi s petkral-
nim umnoZenjem (tako da vsaka stanica
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tvori $liri nove stanice) moglo leh 1000 kg
narasti na mnoZino 5000 kg (da se torej
tvori 4000 kg novega kvasca), ¢e se kva-
sec ne odvzame, bi odvzem n. pr. 200 kg
kvasca pomenil, da bi v kadi ostalo 800
kg kvasca za razmnoZevanje. Ce se naj
dobi isla skupna mnozina, 5000 kg, bo fre-
ba teh 800 kg 3Zestkral pomnoZiti, ker mo-
rajo naraslili na 5000200 (mnozina, kate-
ra je ze dobliena z odvzemom), t. j. 4800
kg, kar pomeni, da mora vsaka stanica
tvoriti popre¢no 5 novih stanic. Ce naj se
teh 800 kg pomnozi samo do stopnje ge-
neracije, katera odgovarja petkratnemu, 1. j.
na tak nacin, da tvori vsaka stanica 4 no-
ve stanice, bo tvorjenih v kadi 4000 kg (1. j.
800-1-3200); tako se dobi samo 200 kg
(odvzeta mnozina (--4000 kg, skupaj 4200
kg. Kapaciteta je tako reducirana od 5000
na 4200 ali bolje od 4000 na 3200. To je
resnicno samo, ¢e se odvzem prekine ne-
posredno po odvzemu 200 kg; slopnja ge-
neracije trajno nara3éa pri frajnem odvze-
mu je¢menovke, vsebujoce kvasec, kar je
resen nedostatek dosedaj znanih sistemov
irajnega odvzemanija.

e se jeémenovka, vsebujola kvasec,
odvzame in cenlrifugira, in se polem del
ali celola centrifugiranega kvasca povrne v
fermenlacijsko kad, bo presel daljsi ali
kraj3i_¢as, predno se isti kvasec povrne v
kad. Cas zavisi od narave naprave, od dol-
zine cevi, od volumna je¢menovke, vsebu-
joce kvasec,'v kadi, v kateri je ta je€me-
novka spravljena in iz katere se pojijo cen-
{rifugalni stroji, od S3levila centrifugalnih
sirojev, od volumna centrifugiranega kvasca
v kadi, v kateri je centrifugirani kvasec
spravljen, in od zahteve, ki jo slavi kontro-
la mnozine kvasca v volumski jedinici ki-
pece jecmenovke na hifrosl,” s kalero se
odvzema jecmenovka, vsebujofa kvasec, in
vraca cenlrifugirani kvasec. Konfrola tega
faktorja (mnozine kvasca v volumski jedi-
nica jeémenovke) lvori vazno sestavino pri-
gujoéega-pos{opka, kakor se bo doli vi-

elo.

Med casom, kateri je preSel med trenut-
kom odvzema jeCmenovke, vsebujoce kva-
sec, in frenutkom, v katerem se v fej vse-
bovani kvasec vrne v fermentacijsko kad,
je stopnja generacije kvasca, ki je oslal v
fermentacijski kadi, narasla vsled aktivnosli
rasti kvasca, do¢im ima kvasec, kaleri je
bil odvzet iz fermentacijske kadi, isto stop-
njo generacije, kadar se vrne v kad, ka-
tero je imel, ko je kad zapustil, t. j. niZjo
stopnjo generacije kot kvasec, kalerega
sreca pri vrnitvi v fermentacijsko kad. Za
to je ta kvasec za kulturo boljsi, kot oni,
kateri se nabaja v fermentacijski kadi ob
preteku doti¢nega casa. Njegov povraltek

involvira zboljSanjem slopnje generacije.
Teina jedinica zmesi, nastale s tvorjenjem
dolocenega umnozka njene lasine teze, bo
kot novo tvorjeni kvasec dosegla niZjo stop-
nja genaracije, kakor bi bila doseZena, ce
bi del, ki je ostal v fermentacijski kadi mo-
ral tvoriti isti umnoZek, ne da bi bil zme-
San z delom, kaleri se vrne.

S tem, da se v dolo¢enem trenutku kva-
sec, kaleri je bil poprej odvzel iz fermen-
tacijske kadi, vrne v lJermenlacijsko kad,
vsebujoco kipeto jecmenovko, se fermen-
tacija pomladi, t. j. vpelie se pomlajevalni
faklor, namre¢ kvasec, cigar slopnja gene-
racije je niZzja od one v fermentacijski kadi
neposredno pred vrnilvijo. Tako nasprotuje
povralek hitri porasti stopnje generacije;
vsled povratka nara5ca slopnja generacije
bolj enakomerno. Vsak, kdor pozna nevar-
nosli in reziko, kaleri je zdruzen z upora-
bo visokih generacij, bo cenil vaznost po-
vralka centrifugiranega kvasca, samo ce pre-
misli pogoj generacij.

Videlo se bo, dase more povratek kvas-
ca, za katerega tu gre, primerjati focno
delujo¢emu instrumentu, ki kontrolira po-
rast stopnje generacije na lak nacin, dase
hipen in hiler porast stopnje generacije za-
menja za enakomeren in pocasen porasl
iste. Pri postopku razmnoZilve se seveda
porast slopnje generacije ne mora za-
braniti.

Razven vaznosli, kalero ima povratek cen-
trifugiranega kvasca vsled svojega ucinka
na stopnjo generacije, ima povralek Se eno
drugo vazZnost, ker je s pomocjo povratka
mogoce kontrolirali velicino faktorja, ki je
odlocilen za napredek fermenlacije, namrec
fezo kvasca v volumski jedinici jeéme-
novke.

Teza kvasca v volumski jedinici je¢me-
novke je zivljenske vaZnosli za napredek
fermentacijsega postopka, in la faktor je
bistveno vaZen za postopke, kateri upora-
bljajo trajno odvzamanje in trajno dodaja-
nje, pri kalerih se jecmenovka vsebujoca
kvasec, odvzema in istocasno dodaja sveza
je€menovka.

Pri izvestini tezi kvasca v volumski jedi-
nici jecmenovke — e predpostavimo dano
hitrost dodajanja sveZe je¢menovke in da-
no hilrost odvzemanja jec¢menovke, vsebu-
joce kvasec — bo odvzeta jeémenovka ne-
popolno fermentirana, in potem redno vse-
buje alkohol. Pri izvesini vec&ji tezi kvasca
v volumski jedinici jeCmenovke je odvzeta
jeémenovka popolnoma fermentirana in v-
sebuje alkohol; ce $e povecamo tezo kvas-
ca v volumski jedinici je¢menovke, se al-
kohol ali ne bo tvoril v zraceni primerno
razredéeni jeémenovki, ali se bo tvoril le
v tako malih mnoZinah, da bo med fermen-



tacijo ve¢ ali manj popolnoma zginil. Ka-
dar se nahaja zelo velika teza kvasca v
volumski jedinici je¢menovke, cimi samo
majhen odstotek stanic; pri pojemajoéi te-
Zi kvasca v volumski jedinici je¢menovke
bo cimil rasto¢i odstotek stanic. Z menja-
vanjem teze kvasca v volumski jedinici jec-
menovke se forej more ukreniti, da cimi
veCji ali manjsi del stanic, ali da je je¢me-
novka popolnoma ali nepopolnoma fermen-
tirana, ali da vsebuje odvzeta jeémenovka
alkohol ali pa je brez ali prakti¢no brez
alkohola. Mnozina kvasca v volumski jedi-
nici jecmenovke je konlrolirana s tem, da
vracamo cenfrifugirani kvasec v fermenia-
cijsko kad, in ta povratke ne ucinkuje sa-
mo kakor je Ze razloZeno, kot konirola
spremembe stopenj generacije, lemvec lu-
di kot kontrola fermentacijskega procesa v
sploSnem. Vrnjena mnozina je lahko taka,
da se med fermentacijo vzdruzuje konstan-
tna ali praklicno konslantna teZa kvasca v
volumski jedinici je¢menovke za krajsi ali
daljsi cas, ali na tak nacin, da se povzro-
¢i, da teza kvasca v volumski jedinici je¢-
menovke med fermentacijo za krajsi ali
daljsi cas stopnjema ali hipno raste ali
slopnjema ali hipno pada.

Do sedaj opisani del postopka se lahko
rezumira sledece: V postopku produciranja
presanega kvasca, posebno zracenega kvas-
ca, z ali bez produkcije alkohola, pri ka-
lerem se jecmenovka, vsebujoca kvasec,
med fermentacijo odvzema in kipeéi, jeé-
menovki, ¢e Zeljeno, dodaja jeCmenovka ali
druge raztopine hraniy, raztopine kemikalij
cenirifugirana je¢menovka ali voda, se po-
skuSa sivoriti med fermentacijo za krajsi ali
daljsi cas dolocena teZza kvasca v volumski
jedinicijeCmenovke, s tem da se pod kontrolo
vraca v kipeco jeCmenovko del ali celola
kvasca, produciranega s cenfrifugiranjem
dela ali celole odvzele je¢menovke, vsebu-
joce kvasec. S tem slvorjena leza kvasca,
v volumski jedinici je¢menovke je lahko ta-
ko, da se povzroci, da cimi izveslen od-
stotek stanic, na primer veckakor polovica
stanic: ali taka da je jecmenovka, vsebu-
jota kvasec, katera se napelje v centrifu-
galne slroje, prakticno popolnoma fermen-
tirana, t, j. da so hraniva praktiéno porab-
ljena: ali taka, da jecmenovka, vsebujoca kva-
sec, katera se napelje v centrifugalne stro-
je, vsebuje alkohol ali pa je brez ali prak-
licno brez alkohola; in med kratkim ali
dolgim delom fermentacije se lahko teza
kvasca v volumski jedinici jeémenovke
vzdrzi konstantna ali praklicno konstan-
ina, ali se ji lahko dopusti da ali ra-
ste, bodisi stopnjema ali hipno od pri-
¢ujoce mnozine do Zeljene mnoZine, ali
se ji lahko dopusti, da pada, bodisi slo-

pnjema ali hipno od pricujoée mnozine
do zeljene mnozine.

Tudi ¢e povralek kvasca deluje kot kon-
trola, katera spremeni poras! slopnje gene-
racije od hipnega in hilrega do stanovitne-
ga in pocCasnega, je jasno, da je pri po-
stopku razmnozitve porast stopnje generaci-
je neizogiben. Zato se lahko doda kipeci
jecmenovki svez kvasec, ki se je razvil iz-
ven sistema, in ta kvasec se lahko doda v
obliki cenlrifugiranega kvasca ali presane-
ga kvasca, ali kot kvasec v katerikoli dru-
gi obliki.

Razven tega se lahko povzroéi, da gre
centrifugirani kvasec skozi fermenlacijske
kadi, s kipeco jecmenovko takih koncentra-
cij, kakrSne se priregeneraciji kvasca obi-
cajno uporabljajo, kar znaci, da se kvasec
ali prenese v kadi z jecmenovko visjih kon-
cenfracij, ali se lahko doda omenjeni kipe-
¢i jeCmenovki v takih mnozinah, da se stvori
manj8a teza kvasca na volumsko jedinico
jetmenovke. V obeh slucajih se doseze po-
visano tvorjenje alkohola, katero kaze po-
veCano aklivnost zymoznih enzymov, kar je
dobro znano kot pogoj regeneracije. To se
naredi na tak nacin, da se pusti centrifu-
girani kvasac — mesto, da bi bil vrnjen
direktno v fermentacijsko kad, iz katere je
bil odvzel kol jecmenovka, vsebujoca kva-
sec — i li skozi eno ali ve¢ fermentacij-
skih kadi, s kipeco jecmenovko, predno se
vrne v zacelno kad.

Tako se del ali celota cenlrifugiranega
kvasca, ki je pridobljen s centrifugiranjem
kipe¢e jecmenovke, kalera je odvzeta iz
fermenlacijske kadi, mesto da bi bil vrnjen
v to fermentacijsko kad, prenese v drugo
fermentacijsko kad s kipeto jetmenovko,
kalere aktuelna koncenlracija z ozirom na
hraniva, osobito sladkor, in (ali melabolic-
ne produkte in) ali nekipne substance, in
ali soli, je vi§ja kakor aklueine koncenira-
cije istih snovi v zalelni kadi, nakar se
potem ko so stanice v tej drugi fermenta-
cijski kadi, v kateri je stvorjena gotova te-
za kvasca v volumski jedinici jeCmenovke,
kakor gore povedano, pokazale bolj ali
manj intenzivno aklivnost rasienja, vrne v
zaCelno kad v obliki centrifugiranega kvas-

~ ca, katera cirkulacija se lahko nadaljuje.

Sistem se lahko poveca na ta nacin, da
se pusli centrifugirani kvasec iz ene gori
omenjenih fermentacijskih kadi, mesto da
bi bil preneSen direkino v drugo izmed
gori omenjenih fermentacijskih kadi, i ti
skozi eno ali ve¢ drugih kadis kipeco jec-
menovko, predno se vrne v drugo izmed
gori omenjenih fermentacijskih kadi, pri ce-
mur se prehod kvasca v vsako kad iz pred-
ido¢e kadi, prednostno izvr3i v obliki cen-
trifugiranega kvasca.



Razlika med aktuelno koncenlracijo hra-
niv v dveh sledeéih si fermentacijskih kadeh
je lahko manjhna ali minimalna, praviloma
pa varira stopnjema od kadi do kadi. Ker
je brez pomena, kalera kad se smalra za
zacelno kad v tem cirkulacijskem sistemu,
bi se ravno tako lahko reklo, da se kva-
sec iz zaCelne kadi prenese v drugo kad
(in iz te, ¢e Zeljeno, v eno ali ve¢ drugih
kadi) z je¢menovko niZje konceniracije z
ozirom na navedene snovi, nakar se, poltem
ko so stanice v eni ali vecih leh fermenta-
cijskih kadi, v kalerih je stvorjena izvesina
teza kvasca v volumski jedinici jetmenov-
ke, kakor gori povedano, kazale bolj ali
manj intenzivno aklivhos! rastenja, vrne v
zacetno kad, kalera cirkulacija se more
nadaljevali.

S tem, da je preneSen v jeCmenovko vi-
sje koncenlracije sladkorja, se razvoj zy-
moznih enzymov kvasca pospesi, kar je po-
goj regeneracije kvasca. Z drugimi beseda-
mi, kvasec mora imati boljse pogoje, da
more lvoriti alkohol. Po ¢asu, katerega je
imel kvasec v drugi fermentacijski kadi, da
je pokazal bolj ali manj intenzivno aktivnost
rastenja pod ugodnejSimi pogoji za raz-
voj zymoznih enzymov, bo kvasec pri po-
vratku vzaceino kad spremenil naravo v veé-
ji ali manj3i meri. Zato dopusca postopek,
da se semenski kvasec viSje generacije,
kakor je sicer dovoljeno, uporablja kot se-
menski kvasec, ali se uporablja semenski
kvasec obi¢ajne stopnje generacije in fer-
mentacija se nadaljuje skozi daljo dobo
kot je sicer mogoce. Ce se je fermenlaci-
ja nadaljevala za izvesino dobo, se lahko
kvasec v eni ali drugi obliki (centrifugira-
ni kvasec, preSani kvasec i t. d.), ki je raz-
vit izven sistema, doda ferminenlacijski kadi,
¢e kaiejo simptomi fermentacije, da je to
Zeljivo,

Centrifugirani kvasec, ki je produciran
potom fermenlacije po pricujotem postop-
ku, se lahko ves ali deloma lo¢i od jec-
menovke polom preSanja.

Kvasec, razvit izven sistema, vrnjen ali
prenesen ali dodan od zunaj kipeci je¢me-
novki v najmanj eni fermentacijski kadi, se
lahko vrne, ali prenese ali doda v obliki
preSanega kvasca aki kol kvasec v kateri-
koli drugi obliki, ki je razli¢cna od ceniri-
fugiranega kvasca.

Postopek se more vporabiti za produkci-
jo komercijelnega kvasca ali semenskega
kvasca, vkljuéno mati¢ni kvasec.

Fermenlacije po pricujo¢em postopku se
lahko nadaljujejo brez prekinjenja ali brez
bistvenih prekinjenj skozi ve¢ dni in nodi.

Fermentacije po pri¢ujotem postupku se
vrSe v razlopinah (je¢menovki, brozgi) splo-
3no uporabljanih koncentracij, posebno

pri izdelavi zracenega kvasca, in odvzela
je¢menovka, vsebujoca kvasec, se separira
na znani nacin v kvasec in jeémenovko,
katera je bistveno brez kvasca, navadno
potom cenlrifugiranja s sledec¢im preSanjem.
Centrifugiranje se vodi na tak nadin, da je
kvasec kolikor mogoce separiran od jec-
menovke, katera na njem lipi, v nekaterih
slucajih se tudi umiva in ponovno centri-
fugira.

Postopek se lahko vporabi s prakiicira-
njem vseh po sebi znanih postopkov, pri
katerih se med fermentacijo dodaja sveza
jeCmenovka ali raztopine hraniv, bodisi da
je koncentracija dodane sveze jecmenovke
ali hraniva visja aliniZja ali enaka koncen-
traciji, katero bi nasli v fermenlacijski ka-
di, ce v tej ne bibilo nikake fermentacije.

Véasih je lahko primerno, da se opusti
cenlrifugiranje odvzete je¢menovke, vsebu-
joCe kvasec, in uporabi fa je¢menovka na
isti nacin kakor je zgoraj opisan z ozirom
na cenlrifugirani kvasec. To je posebnega
interesa pri perijodah fermentacije, kakar
se centrifugirana je¢menovka doda fermen-
tacijski kadi.

Za produciranje je¢menovke, katera se
uporabi za fermenlacijo, se uporabljajo su-
rovine, poznane pri izdelavi preSanega kvas-
ca, ali meSanice istih; ludi med fermen-
tacijo po pricujo¢em postopku se lahko
dodajajo je¢menovki splo$no uporabljane
pomozZne snovi, kakor fosfati ali druge soli
posebno amonijeve soli, kalijeve in mag-
nezijeve soli in slicne kemikalije, tudi amo-
nijak in Zveplena kislina.

Razven fermentacijskih kadi obsega si-
stem fudi razlicne kadi (rezervarje) za sprav-
ljanje jec¢menovke razlicnih koncentracij
tekoCega kvasca, zvanega tudi kvaSceva
smelana (l. j. kvasec, na katerem lipi jeé-
menovka, produciran potom centrifugiranja),
kipece jecmenovke, fermentirane je¢menov-
ke, cenfrifugirane je¢menovke, melas, kemi-
kalij itd., razven, kakor obitajno, ene ali
vetih kadi za spravljanje vode.

Patenini zahtevi:

1. Postopek pri produciranju preSane-
ga kvasca, posebno zracenega kvasca, z ali
brez produkciranja alkohola, z odvzema-
njem je¢menovke, vsebujoce kvasec, med
fermentacijo, in v nekaterih slucajih z do-
dajanjem sveZe jeémenovke ali drugih raz-
topin hraniv, raztopin kemikalij, centrifugira-
ne je¢menovke ali vode, kipeci je¢menov-
ki, oznacen s tem, da se stvori med fer-
menlacijo izvesina teza kvasca v volumski
jedinici je¢menovke za krajsi ali daljsi cas,
s tem, da se pod kontrolo vraca kipeci
je¢menovki del ali celota kvasca, produci-



tanega polom cenlrifugiranja dela ali celo-
te odvzele jeémenovke, vsebujote kvasec.

2. Postopek po zahtevu 1, oznacen s tem,
da je teza kvasca, stvorjena v volumski je-
dinici jeCmenovke, laka da se povzroci
brstenje izvesinega odstotka stanic, na pri-
mer vec kol polovice slanic.

3. Postopek po zahtevih 1—2, oznalen s
tem, da je leZa kvasca, stvorjena v volum-
ski jedinici jeémenovke, taka, da je je¢me-
novka, vsebujota kvasec, katera se napelje
v cenfrifugalne stroje, prakiicno popolnoma
fermentirana, I j. da so hraniva prakti¢no
konsumirana.

4. Postopek po zahtevih 1—3, oznacen s
tem, da je teza kvasca, stvorjena v volum-
ski jedinici je¢menovke, taka, da vsebuje
je¢menovka, vsebujoca kvasec, kalera se
napelje v centrifugalne stroje, alkohol.

5. Poslopek po zahlevih 1—3, oznacen
s tem, da je teZa kvasca, produciranega v
volumski jedinici je¢menovke, tolika, da se
med fermentacijo ali ne tvori noben alko-
hol, ali pa se tvori v lako majhnih koli¢i-
nah, da med kraj%o ali dalj3o dobo fermen-
tacije alkohol izgine, tako da je jeCmenov-
ka, vsebujota kvasec, katera se napelje v
cenlriflugalne stroje, brez ali prakti¢no brez
alkohola.

6. Postopek po zahtevih 1—5, oznacen
s tem, da se med krajSo ali daljSo dobo
fermentacije vzdrZuje konstanina ali skoro
konstantna teza kvasca.

7. Postopek po zahtevih 1-—5, oznalen s
tem, da se dopusti, da teza kvasca v vo-
lumski jedinici jeCmenovke naraste med
krajso ali daljSo dobo fermenlacije bodisi
stopnjema ali hipno od obstojece teze na
zeljeno tezo.

8. Postopek po zahtevih 1—>5, oznacen s
lem, da se dopusli, da leza kvasca v vo-
lumski jedinici jeémenovke pade med kraj-
$o ali daljSo dobo fermentacije bodisi stop-
njema ali hipno od obslojece leie na Ze-
ljeno teZo.

9. Postopek po zahtevih 1-—8, oznacen
s lem, da se del ali celota centrifugirane
jeémenovke, kalera je pridobljena polom
cenlrifugiranja kipefe je¢menovke, odvzete
iz fermentacijske kadi, mesto da bi se vr-
nila v to fermentacijsko kad, prenese v dru-
go fermenlacijsko kad s kipeto jeCmenov-
ko, katere aktuelna koncentracija z ozirom
na hraniva, posebno sladkor, in ali meta-
bolitne produkte, in ali nekipne snovi, in
ali soli, je visja kakor akluelna koncenira-
cija istih snovi v zaCetni kadi, nakar se,
polem, ko so stanice v tej drugi kadi, v ka-
teri je stvorjena izvesina teZza kvasca v vo-
lumski jedinici jeémenovke, kakor navede-
no v zahtevih 1—38, pokazale bolj ali manj
infenzivno aklivnost rastenja, vrne v zacet-

no kad v obliki centrifugiranega kvasca,
katera cirkulacija se iahko nadaljuje.

10. Poslopek po zahtevih 1—9, oznacen
s tem, da se, mesto da bi se vrnila direk-
tno v drugo izmed fermentacijskih kadi, o-
menjenih v zahtevu 9, pusti centrifugirana
jeémenovka iz ene fermentacijskih kadi ili
skozi eno ali ve¢ drugih kadi s kipeto
jecmenovko, predno se vrne v drugo kad,
imenovano v zahtevu 9, pri ¢emur se prehod
kvasca v vsako kad iz prejsnje kadi pred-
nostno izvr§i v obliki cenfrifugiranega
kvasca.

11. Poslopek po zahtevih 1—10, oznacen
s tem, da je razlika med akiuelno koncen-
fracijo hraniv v dveh sledec¢i si fermenta-
cijskih kadeh manjhna ali minimalna.

12. Poslopek po zahtevih 1—11, oznacen
s tem, da se kvasec, razvit izven sislema,
dodaja najmanj eni izmed [ermentacijskih
kadi.

13. Postopek po zahtevih 1—12, oznacen
s tem, da se del ali celota cenfrifugiranega
kvasca separira od jecmenovke polom
preSanja.

14. Postopek po zahtevih 1 13, oznacen
s tem, da se kvasec, vrnjen ali preneSen v
kipe¢o jeémenovko ali dodan od zunaj, vrne
ali prenese ali doda v obliki preSanega
kvasca ali kot kvasec v katerikoli drugi ob-
liki, razliéni od cenlrifugiranega kvasca.

15. Postopek po zahtevih 1—14, oznacen
s tem, da se uporablja za produkcijo ko-
mercijelnega kvasca ali semenskega kvasca
vkljuéno malicni kvasec.

16. Postopek po zahtevih 1—15, oznaten
s tem, da se fermenlacija nadaljuje skozi
ve¢ dni in no&i brez prekinjenja ali brez
bistvenih prekinjen;j.

17. Postopek po zahtevih 1—16, oznacen
s lem, da je koncenlracija sveze jeCmenov-
ke ali raztopine hraniva, dodane med fer-
mentacijo, jednaka koncentraciji, katera bi
obstojala v fermentacijski kadi, ¢e v lej ne
bi bilo nobene fermentacije.

18. Postopek po zahlevih 116, oznacen
s tem, da je konceniracija sveze jeGmenov-
ke ali razlopine hraniva, dodane med fer-
mentacijo, niZja od koncentracije, katera bi
obslojala v fermenlacijski kadi, ce v tej ne
bi bilo nobene fermentacije.

19. Postopek po zahlevih 116, oznacen
s tem, da je koncentracija sveZe jeémenov-
ke ali raztopine hraniva, dodane med fer-
mentacijo, visja od konceniracije, katera bi
obslojala v fermentacijski kadi, ce v tej ne
bi bilo nobene fermentacije.

20. Poslopek po zahtevih 119, oznacen
s tem, da se mesto centrifugiranega kvas-
ca uporablja odvzeta jecmenovka, vsebujo-
¢a kvasec, ne da bi bila poprej cenirifu-
girana.
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