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Predmet pronalaska jeste spravljanje bu-
tyl-alkohola i acetona previranjem hidrata
pomocu baklerija iz vrsle Bac. Amyloba-
cter A, M. i Bredemanu. (Zentralbllat f.
Bakteriologie 1909 (I, odeljak) 23, 385),
koje se pomocu gajenja navikavaju na sve
vece koli¢ine kiseline.

Poslo je Fernbach utvrdio (nemacki pa-
tent br. 323533) da pri previranju ugljenih
hidrala ili malerija, koje sadrie ugljene
hidrate pomodéu izazivaca vrenja ,lipa Bac.
bulylicus Pilz“ sa izolovanjem vazduha po-
staju kao glavni produkat butyl-alkohol i
acefon pored malih koli¢ina drugih alko-
hola, ovaj postupak se u Sjedinjenim Dr-
Zavama severne Amerike brzo razvio do ve-
likog indusiriskog znacaja. Kao ishodni
produkti mogu posluziti kao sirovine sa sa-
drzinom Secera. Butylalkohol i acelon bi-
vaju obrazovani od svih do sada upotreb-

ljenih izazivaca vrenja u stalnom odnosu-

2:1. Dobit u ,rastvornim sredstvima“ va-
rira izmedu 21—25°/, racunato na suv ku-
kuruz. Pored toga postaju kao gasoviti
proizvodi vrenja ugljene kiselina i vo-
donik.

Razvijanje ove vrste vrenja do danas-
njeg stanja tehnike unapredeno je pogla-
vilo saznanjem, da se za pravilno postiza-
nie snaznog vrenja mora poc¢i od kultura,
k: je ne sadrze nikakve vegetativne oblike,
nego iskljucivo spore. Prema tome se za

inokulaciju upolrebljuju kulture, koje su
kralko vreme bile zagrejane na oko 95°,
Dalje se dokazalo, da kiselina, koje po-
slaju pri previranju ne smeju bili neuira-
lizovane kredom. Sta viSe za pravilan lok
vrenja polrebno je, da se kiselost u po-
cetku slalno povecava, dok ne dosligne
maksimum, da bi zalim do zavr$etka vre-
nja stalno opadala. Kriva vrenja postalo je
vazno sredsivo za nadgledanje reda: sko
kiselost vrlo lagano zaostaje ili pak nista
ne zaostaje, lo je sigurno znak, da su klju-
kovi inficirani ali da je sam izazivaé vre-
nja oslabljen. SadrZina ugljenhidrala od
kljukova morase nalazili znalno ispod kon-
cenfrisanosli, koje su kod alkoholnog vre-
nja dozvoljene, najvia granica data je sa
8'/, skroba. Izaziva¢i aceton-butyl-alkohol-
nog vrenja su dakle prema svojim sopstve-
nim produktima izmene materija osetljiviji
nego li kvasac. Ali i pored manje koncen-
trisanosti znatan je viskozitet kljukova, koji
se spravljaju izlaganjem ishodnih proizvo-
da pri preradi kukuruznog brasna, usled
¢ega je predlagano, da se ovo kuvanje
pod pritiskom izvodi dodavajuéi one ogra-
nicene koli¢ine hlorovodoni¢ne kiseline,
koje su upravo dovoljne da difostate, koji
se sadrze u braSnu, prevedu u monofo-
sfate. Najzad ve¢ Fernbach je preporuéio,
da se sirovinama sa sadrZinom ugljenih hi-
drata, koje su smes$ane u kljuk, doda pre-
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ma potrebi razblazen ili delimi¢tno degra-
dirani kvasac kao hranljiva materija.

Pored ovih predloga, koji su vise ili ma-
nje vazni za tehnitko razvijanje postup-
ka, nalaze se narocilo u patentnim spisima
dodatci o raznim organizmima, kojima se
pripisuju specificne osobenosli za ovaj pro-
ces. Tako po Weizmann-u (ausiriski pa-
tent br. 95449) treba da se u opSte upo-
frebe bakterije, koje su izdrzljive u toploti
i koje se izmedu ostalog nalaze n zemlji i
i na poljskim plodovima, koje pretvaraju
Zelatin u teéno stanje i, bez saupotrebe
kvasca ili tome, sl, veéi deo kukuruznog
skroba ili skroba iz drugih cerealija pod
aerobnim ili anaerobnim uslovima nepo-
sredno prelvaraju u mesavinu bulyl-zlkohola
i acetona. Drugi su verovali da su nasli
narocile vrste mikro organizama za ovaj
cilj, koji opisuju i imenuju. Ali su znalni
istrazivaci tvrdili i delimi¢no dokazivali, da
su ovi organizmi razlicili samo po imenu
i da skroz pripadaju vrsti Bacilius Amylo-
bacter A. M. i Bredzmann, buduc¢i da na-
stale morfologijske i fiziologijske raznovr-
snosli bivaju prouzrokovane samo pomocéu
dejstva raznih hranjivih medija i postupka
gajenja. Stvarno, istraZivatima je dugodis-
njim pokuSajima poslo za rukom, di1 na
osobine Bec. amilobecter A, M. i Bredemann
tako utiGu narocitim postupkom gajenja, da
se osposobljavaju, da pod podesnim okol-
nostima potpuno prevre skrob ili drugi u-
gljeni hidrati, i to sa poznatim rezultatom,
da pored gasovilih produkata vrenja (u-
gljena kiselina i vodonik) bude obrazovana
mesavina normalnog butyl-alkohola i ace-
fona u odnosu 2:1 pored malih kolicina
drugih alkohola.

Predmel pronalaska sacinjava najpre ovaj
naroCiti postupak gajenja, koji prolazi od
cinjenice, da su svi izazivaci aceton-butyl-
alkoholnog vrenja — ovo ime dobijali su
uvek — veoma oseiljivi prema kiselini, bu-
dué¢i da u kiselim hranljivim medijima de-
generisSu, postaju asporogeni i najzad pro-
padaju. Cilj pronalaska jeste da se osel-
ljivost izazivaCa vrenja ove vrste prema ki-
selinama smenji poslepenim navikavanjem.
Pronadeni postupak za izvodenje ove mi-
sli pronalaska sastoji se u glavnom u fo-
me, da se bacillus A, M. i Bredemann, na
hranljivom tlu sa rastuéom podetnom ki-
selos¢a, bez neulralisanja kiseline koja se
pri vrenju obrazuje, dotle gaji, dok ne po-
stane u dovoljroj meri otporan prema ki-
selini, ali pri tome izmedu svaka dva uza-
stopna gajenja na takvom hranljivom tlu
(koje ce u sledecem bilii oznaceno kao
navikavajuée previranje) biva' umetnuto pre-
viranje u neufralnom ili alkoholnom me-
diju sa neutralisanjem kiselina, koje se pri

previranju obrazuju (u opisu ovo previre-
nje biée nazvano neutralno previranje i kul-
ture, pre prekalemljivanja na sledece na-
vikavajuce vrenje sa vecom pocelnom ki-
selo3éu, bivaju svaki put na poznat nacin
kralko vreme zagrejane da bi se unistili
svi vegetativni oblici lako, da u navikava-
juéim vrenjima samo spore budu dalje
gajene.

Prema izabranom obliku izvodenja pro-
nalaska biva pomoc¢u amorlizovanja hra-
njivo medija navikavaju¢eg vrenja spreceno,
da koncentrisanost vodoni¢nih jonova, i
pored prirastaja kiseline za vreme vrenja
prede izvesne granice, pri Cemu sltepen
amorlizovanja st hranjivih medija u uza-
stopnim navikavaju¢im vrenjima biva po-
vecan odgovarajuc¢oj pocetnoj kiselosti. Za
amortizovanje su naroc¢ito podesni poznali
sistemi: meSavine slabih kiselina sa njiho-
vim alkalnim solime (vidi Michaslis, Die
Wasserstoffionenkonzenlration str. 37 ft i

str. 89 ff.).

Stepen amortizovanja 7t biva matema-
ticki izrazen kio diferencijalni koliénik od
Ph po dodatoj kiselini (ili duZini) i to
strogo uzeto kao delimi¢ni diferencijalni
koli¢nik pri odredencma Ph. Brojni iznos
amortizovanja biva kao §to je poznato od-
reden merenjem promene Ph vrednosti pri
dodatku odredene male koli¢ine kiseline
ili alkalija u datu koli¢inu previruceg me-
dija, Dodatci bi teorijski morali biti bes-
kona¢no mali. prakti¢no je pak donja gra-
nica postavljena pomoéu tetnosti metode
odredivanja Ph. Da bi se dobili uporedivi
rezultati merenja, mora pridodata koli¢ina
kiseline (luzine) biti konstanina kod svih
pokusaja. Dole navedenim 7-vrednostima
lezi u osnovi slede¢a poznata metoda o-
dredivanja, lzuzimaju se po fri probe isto-
vremeno iz medija vrenja, i to svaka po
1 em® U jednoj od ovih probi biva Ph
mereno po jednoj od poznatih metoda. Dru-
goj probit biva dodato 0,5 cm?® n/100 H,SO.,
trecoj 0,5 cm® n/100 NaOH, posle cega
Ph-vrednost biva merena i u ovim cbema
probama po istoj metodi. Promene Ph-
vrednosti indirekino su proporcionalne a-
mortizovanju. [znosi evih promena trebali
bi teorijski da imaju istu vrednost sa raz-
nim znakom. Prakti¢no se izmedu promene
Ph-vrednosti, koje bivaju izazvane ekviva-
lentnim koli¢inama kiseline i luZine, poka-
zuju Cesto znalna odstupanja. Kod praktic-
nog odredivenja biva kao 7zuzeto aritme-
licka sredina promena Ph-vrednosti po ki-
seloj i alkalnoj strani. Za odredivanje Ph
bila je upotrebljena paznata matoda indika-
tornog folija od Dr. Peter Wulfl (nemacki
patent br. 405091).



Stepen amortizovanja hranjivih medija
od jedne za drugim sledujuéih navikavaju-
¢ih vrenja biva pomocu primene ove me-
tode odredivanja, fako regulisan, da on
polako rasli u pocetku niza gajenja. Pri
tome se pokazalo kao veoma korisno, da
'se za amortizovanje hranljivog medija upo:
Arebljuju meSavine malerije iste vrsie, koje
dobro amacilizuju, onako kako se za ovim
u glavnim vrenjima dodaju na ishodnoj
‘materiji, koja .sadrzi ugljene hidrale, kao
chranjive . materije koje sadrZe azota (na
pr. klice od slada, ubijeni ili degenerisani
kvasci, karbamid,  amonium fosfal ili tome
sl). Ovim - se poslize, da mikroorganizam
sa navikavanjem na rastuCe koli¢ine biva
naviknut i na rastuée koli¢ine takvih do-
dataka hranjive materije koje sadrie azota,

Za stvaranje kiselosli hranjivog medija
- kod ovih navikavajucih vrenja upotrebljuju
se, najbclje, organske kiseline, prvenstveno
mlecna kiselina. Dolazi se do najpovoljni-
jih rezultaia, ako se pocetna kiselost previ-
rajuceg medija u uzaslopnim navikavajuéim

medijima od st od skoro 4 pusti da se po-

veca od 0,1 do 1.6. (Stepeni kisalosli daju
ovde, i u sled.¢em, broj cm?® neulralisanog
natrium hidrata, koji su potrebni pri upo-
frebi  bromlhymol-plaveinila kao indikatora
za neulralizovanje 100cm® medija). Sa po-
vecavanjem kiseloslti 1 slepena amortizova-
nja moze se dalje i koncenirisanost hranji:

-+ .vog medija u ugljenim hidratima pustiti da

stalno rasii ed. navikavajuceg vrenja kana-
vikavajucem vrenju. Pocinje se sa hranji-
vim medijima, koji sadrze 1% ugljenog hi-
drata (racunat kao skrob) i svr3ava se sa
sadrzinom ugljenih hidrata od 6—=8".
Hranjivo tle promenljivog sastava, koje
biva. upofrebljeno za navikavajuca vrenja,
mozZe kao ishodnu materiju, koja sadrzi u-
gljene hidrale, sadrzali na pr. krompire, ku-
kuruzno ili pirin¢ano brasno. Amortizujuée
meSavine sa sadrzinom azolu sadrZe na pr.
klice od slada ili autolizirani kvasac, kar-
bamid ili amoniumfosfat ili amonium sulfat
u raznim kombinacijama. Hranjivi medijum
za neutralna vrenja oslaje istog sestava i
sasloji se na pr- iz: po tezini 100 delova
-~ krompirne kase, 100 delova vode, 10 delo-
va klica od
(CaCQ,). Oba hranjiva tla bivaju punjena
u epruvete i fri pula frakcionirano_ sterili-
zovana. Bacillus biva ili iz tla ili iz poljskih

plodova prema, metodama, koje je dao Bre-

demann, uhvacen i Cisto gajen (a.a.0.S.
390 ff), ili spore bivaju izuzete iz raznih ra-
sa Bac, amylobacter A .M. i Bredemann od
ve¢ postojecih kultura. Ovi organizmi bi-
vaju nsjpre 24 Casa dalje gajeni na néu-
tralnom hranjivom tlu, zalim oko'5 minuta
se zagrevaju na skoro 90¢ i prekalemljuju

slada ili krvi i 2 dela krede .

se u hranjivi medij prvog navikavajuceg
vrenja. Po 48 ¢asovnom vrenju ispiluju se
kulture na poznat nacin po svojim bakteri-
oloskim, morfoloskim i fizioloskim osobina-
ma. Najpodesniji mikroorganizmi bivaju po-
sle ovog predali drugom vrenju na neu-
tralnom hranjivom tlu i po unistenju vege-
tativnih oblika -preneSeri na odgovarajuci

-pripremljenc hranjivo tle drugog navikava-

juéeg vrenja. Svya vrenja bivaju vodena pol-
puno anaerobno 37—30°C. Ovaj postupak
naizmeni¢nih navikavajucih i neufralnih vre-
nja biva dolle nastayljen, dok jedno ispitu-
juée vrenje ne pokaze, da je kljuk, koji
sadrZi organizme, u stanju da prevre 6—8

- skrob, — koji je, pomocéu dodatka kiseline

zakisSeljen do. titracione kiselosti od 1,4—
1,6 i koji pri poCetnom slepenu amortizc-
vanja od najmanje 4 ima Ph od 5—4,7,—
do polpunog iScezavenja ugljenih hidrata,
¢ime se hoée da kaze, da u mediumu pre-
viranja na Kkraju previranja praklicno ne
sme biti ni Secera ni skroba. Po3to kulture
jako obrazuju gas, za izvodenje ovog ispi-

‘tujuéeg vrenja sluze mali recipijenti koji su,

kao 3to je ovo uobiCajeno za gajenje ana-
erobnih mikroorganizama. snabdeveni sa
podesnim . zalvaracima za previranje, koji
propusfaju gasove). Ka ovom cilju dolazi
se tek po veoma dugom nizu navikavajuéih
vrenja no ipak bez vezivanja za izbor rasa
Bas. amylobacter . AM. i Bredemann, koje
bi se odmah od pocetka razlikovale mor-
foloski.

U svakom slu¢aju upoirebom ove meto-
de uspelo se, da se u nizovima od vide
od sltoline navikavajucih vrenja odgaje dve
rase ove vrste, koje su veoma pogodne za
sprovodenje acetol butyl-alkohdlnog vrenja
i koje ¢e biti obelezene kao Bacillus amy-
lobacter W i kao Bacillus amylobacter S,
Obe ove rase razlikuju se morfolodki u
svojim vegetacionim dblicima samo lime
jedna od druge, §to bacillus amylobacter
W obrazuje duze Stapice, dok vegetacioni
oblici druge rase imaju manje vitak oblik.
U neutralnog stadiju preteini su kod Ba-
cillus amylobacler-a W. Plastridien-oblaci,
a kod druge rase su pak pretezni Clostri-
dien-oblici. Oidien-oblici od oba organiz-
ma _su veoma zivahno pokretljivi. Obe
rase ne cine Zelalin te¢nim, i obligaino su
anaerobne ; one su stoga u oba pogleda u
suprotnosti sa baklerijama, koje Su prepo-
rucene od Weizmann (austrijski patent br.
95449) :

Za sprovodenje vrenja u velikim razme-
rama bivaju samo kulture, koje zedrze spo,
re, kako je to op3te uobiajeno, umnoia-
vane u viSe dispozicija sa rastuéom zapre-
‘minom, dok najzad ne bude obrazovana



potrebna koli¢ina za podsticanje glavnog
kljuka.

[ kljukovi za veliko vrenje pripremaju se
na uobiCajeni nacin. Najbolja koncentrisa-
nost u skrobu ili Seceru iznosi 6—7%.

Odstupaju¢i od poznatog ostavlja se
ipak prema pronalasku da se glavno vre-
nje vr3i u kljukovima, koji pre uvodenja
vrenja bivaju zakiSeljeni dodatkom ili fer-
mentativnim obrazovanjem organskih kise-
lina, naroc¢ito mleéne kiseline. Takode i
glavnom kljuku bivaju dalje korisno dodate
dobro amortizuju¢e mesavine materije, koje
istovremeno predstavljaju hranjive materije
sa sadrzinom azota, na pr. meSavine sa
sadrzinom belancCevine biljnog porekla, da-
lje amonium jedinjenja, naroCitlo amonijacne
soli ili karbamid.

Pokazalo se kao korisno. da se pocelna
kiselost glavnog kljuka (titraciona kiselost
prema Bronlymol-plavetnilu) uspostavi na
najmanje 1,4—1,6°. Py -vrednost treba pri
stepenu amortizovanja od najmanje 4 da
se nalaze izmedu 1—4,6. U vezi s lime
doailo se za konlrolu rada pravilo, da se
tok ra a nadgleda ne samo bakterioloskim
- ispitivenjem i odredivanjem krive kiselosti,
nego i pomoéu periodiénih mereuja ste-
pena amorlizovanja, pri ¢emu 7-vrednost
promene kiselosti biva podeZena, t. j. sa
kiseloScu freba da se povecava i da sa
maksimumom kiseline istovremeno dostigne
najvecu vrednost. Bude li ustanovljen ne-
dovoljno visok stepen amortizovanja, to
ovo treba da se izjednadi dodavanjem vi-
soko amortizujucih dodalaka, na pr. soli
od mleéne kiseline, od vinske kiseline, od
limunove kiseline ili od oksalne kiseline,
u toku ‘glavnog vrenja. Na ovaj nacin biva
iskoriS¢eno smanjivanje oselljivosli izazi-
vata vrenja prema kiselinama pomocu
gore opisanog navikavajuéeg vranja, da bi
se Cislota glavnog vrenja uspostavila u
stepenu, koji nije do sada postignut i, u
vezi sa lime, da se posligne pravilno po-
stizanje najveée dobiti. Pod ovim radnim
uaslovima poslizu se po visini tacke glav-
nog vrenja maksimumi kiseline od 8—9°.
Dakle od organizma naviknutih na kiselinu
bivaju i u toku vrenja obrazovane daleko
veée koli¢ine kiseline no 3to je to do sa-
da bilo opazeno kod aceton-bulyl-alkohol-
nog vrenja. ;

Primer izvodenja: 100 litara kljuka treba
da sadrze oko 35—37 kg krompira ili 9
—10 kg kukuruznog bra3na. Druge mate-
rije, koje sadrze skroba bivaju odogovara-
juéi njihovcj sadrzini skroba preradene u
kljukove iste koncentrisanosti (6—7°, &i-
slog skroba). Krompiri se unose celi, ku-
kuruz ili tome sl. u vidu bra3na sa pode-
snom kolicinom vode u autoklave, koji su

snabdeveni sa meSavinama i drze se pod
parom pri pritisku od 2—3 atmosfere oko
1—2 Casa. Dodatci hranjive materije (uni-
Steni ili autolizirani kvasci ili klice slaba
u vezi sa karbamidom ili amonijum-fosfa-
tom ili amcnijum-sulfatom ili sa sli¢nim
malerijama, koje sadrze azola u raznim
kombinacijama) bivaju dodati kljuku jo3 u
autoklavama. Podesni sestavi jesu na pr.
na 100 litara kljuka, 125 gr unistenih ili
degenerisanih kvasaca, 125 gr klica od
slada i 40 gr amonijum sulfata. Kljuk biva
neposredno ispu$ten u sudove za vrenje,
koji su pre toga brizljivo slerilizovani i
koji su snabdeveni sa mesalicama, koji su
potpuno zatvoreni i snabdeveni sa pode-
snim dodalkom za hvatanje obrazovanih
gasova. Po podeSenosii odgovarajuce po-
c¢elne kiselosti, cemu se dodaje na svakih
100 litara kljuka 80—90° cm? 80%-ne mlec-
ne kiseline, bivs kljuk ohladen na tempera-
turi vrenja od 37—38°C na pr. pomocu u-
gradenih hladnika; ali se kljuk radi toga
moze propuslati da prode kroz predugra-
dene aparale za izmenu toplote.

Ako je glavni kljuk spreman za podsti-
canje, mera biti gotov i dodatak baklerija
podesne zapremine, koji sluZi za podsti-
canje. Za njegove pripravljanje prekalem-
ljuje se Bacterijum amylo-bacler W ili S,
po kratkom zagrevanju na priblizno 90° na
100 cm?® hranjivog tla, koje je priblizno na
isti nacin pripremljeno kao glavni kljuk i
ostavlja se pri 37—38°C razvicu pod anae-
robnim uslovima. Posle skoro 48 casova
pocinje rascenje i razvijanje oidija. Posto
se¢ osvedocCilo o besprekornoj kakvoéi kul-
ture, vr5i se prekalemljivanje na priblizno
2 litra sterilnog kljuka iste kakvoée i po-
sle 24 casa pa priblizno 20 litara kljuka
iste vrste. Posle daljih 24 Casa dolaze o-
vih 20 litara u pripremljen kljuk od 200
do 300 litara, koji posle daljih 24 Casa
bivaju prevedeni u glavni kljuk, koji je u
meduvremenu pripravljen za podslicanje,

Za vreme vrenja glavnog kljuka bivaju
najmanje cefiri puta dnevno pored bakite-
rioloske kontrole i titracione kiselosti, od-
redivani ppi stepen amorlizovanja, $to pre-
ma okolnostima vodi ka dodalku daljih a-
mortizuju¢ih materija. Posle skoro 30—32
Casovnog vrenja, za vreme kojeg previruéi
kljuk mora s vremena na vreme da bude
oprezno promesSan, biva doslignut vrhunac
vrenja a time i maksimum kiselosti (do 8
—9%). Ova visoka sadriina kiselosti biva
bez slabljenja snoSena od sirane organiza-
ma naviknutih na kiselinu u vezi sa viso-
kim stepenom amortizovanja kljuka. Posle
skoro 48 Casova vrenje je zavrSeno, f. j.u
kljuku se prakiti¢no ne mozZe naéi ni skro-
ba ni Secera.



Po zavrSetku vrenja obrazovani glavni
i produkti (butyl-alkohol i aceton) bivsju do-
biveni poznatim postupkom pomocu frakei-
onirar.og destilisanja. Male koli¢ine drugih
alkohola ne omogucuju zasebno dobijanje
‘na ekonoman nacin.

Za vreme vrenja razvijeni gasovi, vodc-
nik i ugljena kiselina, mogu, kao Sto se
to i inace desava, bili iskori$céeni, isto lako
zaostatci koji sadrie materije od vrednosti
za hranu.

Veé je predlagano da se izazivali ace-
ton butylalkovolnog vrenja pomocu navika-
vanja na izvesne malerije, koje posloje u
kljuku kod takozvanog lenjog vrenja dove-
du u stanje, pomocu kojeg Ireba da buda
izbegnuto smetanje rada, koje nastupa epi-
-demiski. Ove malerije pri brzljivom filtro-
vanju kljukova kroz filter za bakterije za-
-oslaje u kljuku; i iz drugih razloga odlu-
cuje se za ullramikroskopsku kakvoéu iza-
zivaca lenjog vrenja. Ovde je dakle u pi-
fanju prema lome, kako se 'smatra naviki-
vanje organizama na nevidljivi virus ili
baklteriozder. Islo tako je veé poznato, da
se kulture podvrgavaju jednom ili vide se-
lektivnih procesa, pri ¢cemu ove bivaju ga-
jene u hranjivom rastvoru, kome se doda-
ju male koli¢ine produkata, koji treba da
se dobiju vrenjem.

U ovom sluaju lie se toga, da se iza-
zivaci vrenja ucine olpornim prema acelo-
nu odn. bulyl-alkoholu. Sa oba ova pred-
loga prijavljeni posiupak ima zajednicu sa-
ma bakteriolosku metodu za navikavanje
mikroorganizama na odredene materije po-
mocu ponavljanog gajenja u prisustvu ovih
malerija.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za istovremeno spravljanje
butyl-alkohola i acetona pomocu vrenja,
naznacen fime, §to se kao izazivaci vrenja
upolrebljuju nosioci vrste Bac. Amylobac-
ter A, M. i Bredemann, koji su pomocu
gajenja naviknuli na rastuée kolic¢ine ki-
seline.

2. Poslupak po zahievu 1 naznacéen time,
$lo se rase Bacillus Amylobacter A. M. i
Bredemann gaje u nizu (u vi$e) previranja
(navikivajuc¢ih previranja) na hranjivom flu
sa rastucom pocetnom kiselo$¢éu bez ne-
utralisanja kiselina, koje se obrazuju pri
vrenju, pri ¢emu izmedu svaka dva uza-
stopna navikavaju¢a vrenja biva umelnuto
jedno vrenje u neutralnom ili alkalnom me-
diju (nazvano neutralno vrenje) sa nealra-
lisanjem kiselina, koje se obrazuju kod
vrenja i kullure pre prekalemljivanja na
sledeée navikavajuée vrenje sa viSom ki-
selo$c¢u bivaju na poznat nacin svaki pul

kraltko zagrejane, da bi se unistili svi ve-
gelativni oblici.

3. Oblik izvodenja postupka po zahtevu
2 naznacen lime, Sto se ogranicava pove-
¢anje koncentrisanosti vodoni¢nih jonova
za vreme vrenja pomoc¢u amortizovanja hra-
njivih medija od navikavajuc¢ih vrenja i to
prvenstveno upolrebljujuc¢i poznate amorti-
zujuce meSavine: slabe kisiline |- alkalna
so ovih kiselina, pri ¢emu stepen amorti-
zovanja 7t hranjivih medija u uzastopnim
navikavaju¢im vrenjima biva povecan sa
rastuéom pocetnom kiseloséu,

4. Oblik izvodenja postupka po zahlevu
2—3 naznacen time, Sto za amortizovanje
hranjivih medija od navikavajuéih vrenja
bivaju upotrebljene dobro amortizuju¢e me-
Savine materije iste vrste, kao Sto se u
glavnim vrenjima dodaju kao hranjive ma-
terije sa sadrzinom azota ishodnoj materiji,
koja sadrzi ugljene hidrate.

5. Oblik izvodenja postupka po zahtevu
2—4 naznacen lime, Sto sd poceloj kise-
losti previruéeg medija dopusta u uzastop-
nim navikavajuéim vrenjima pri vrednosti
7t 4, povecavanje od 0,1 do 1,6.

6. Oblik izvodenja postupka po zahtevu
2—5 naznacdn time, 3to se i oncentrisa-
nost hranjivog medija u ugljenim hidratima
pusta da stalno rasti od navikavajuceg vre-
nja do navikavajuceg vrenja, pri cemu biva
poceto sa koncentrisano3¢éu od 1Y/, uglje-
nog hidrata (ra¢unajuci kao skrob) i biva
zavrSeno sa koncenfrisano3éu od 6—8°/,

7. Postupak po zahtevu 1—6 naznacen
time, 3to kljukovi glavnog vrenja bivaju za-
kiseljeni dodatkom ili fermetativnim ovra-
zovanjem organskih kiselina, narocito mlec-
ne kiseline.

8. Oblik izvodenja postupka po zahlevu
1—7 naznaéen time 3to kljuku bivaju do-
date dobro amorlizujuce meSavine maleri-
je, koje istovremeno sluZe kao azotna hra-
na, zalim amonium jedinjenja ili (i) kar-
bamid.

9. Oblik izvodenja postupka po zahievu
7 i 8 naznacen time, §to pocelna kiseloslt
glavnog kljuka (titraciona kiselost prema
bromthymol-plavetnilu) biva podeSena na
najmanje 1,4—1,6.

10. Oblik izvodenja postupke po zahtevu
7—9 naznalen time, Slto Ph-vrednost u
glavhom kljuka pri stepenu amorlizovanja
od najmanje 4 biva podeSena izmedu 5-4,6.

11. Oblik izvodenja postupka po zahtevu
7—140 naznacen time, Sto tok vrenja biva
nadgledan pomoéu periodiéni merenja ste-
pena amorlizovanja i 7 — vrednost biva
pode3ena prema pnomeni kiselosti, L.j. po-
vecava se sa njom i korisno dosiiZe najve:
¢u vrednost za dostizanje maksimuma ki-
selosti.



12. Oblik izvadenja postupka po zahtevu pridodali visoko amorlizujuéi dodatcei na pr...
7—A11 naznacen lime, 3to pri ustanovljenju soli mleéne kiseline, vinske kiseline, lilnu-
nedovoljno visokih stepena amortizovanjau nove kiseline ili oksalne kiseline.
toku glavnog vrenja bivaju glavnom kljuku



