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Cilj je ovog pronalaska izrada kvasca
po postupku provetravanja bez alkohola.
Poznato je, da se pri laganom dovodenju
dakle doticanju ili periodicnom dodavanju
Secernog hranljivog rastvora, na pr. mela-
se, rastvor Secera iz drveta, slada i 1. d.,
kvascu, koji se izlaze vazduhu i nalazi u
vrenju, moze sprecili potpuno ili delimic-
no obrazovanje alkohola, bolje receno, da
se alkohol, cepanjem 3Secera, upotrebi pot-
puno ili delimicno za gradenje celija kao
izvor ugljenika.

Kod ovog postupka je kvasac, koji sluZi
za umnozavanje (plodenje) za celo vreme
previranja izloZen rdavim uslovima. Kod o-
vog pronalaska je izrada kvasca podelje-
na u dva dela, pri ¢em se za vreme prvog
vrenja proizvodi jak kvasac i obrazuje do-
sta alkohola, dok je u drugom delu vrenja
ovaj kvasac primora da asimilira obrazova-
ni alkohol. Velikom koli¢inom kvasca u
drugom delu vrenja (upolrebljava se dakle
sav kvasac iz prvog dela), dovoljno je jed-
no deljenje celija, da bi se postiglo zZe-
ljeno iskoris¢avanje. Dobiven kvasac ima
sve osobine, koje se fraZze od dobrog kvas-
ca Za pecenje.

Ovaj postupak najbolje se deli u dvade-
la, prvo na izredu albuminoznog kvasca sa
obrazovanjem alkohola u diskonlinualnom
postupku, drugo na preradu obrazovanog
alkohola pomoéu kvasca u postupku do-
vodenja pri jakom razblazavanju i jakom
provelravanju. Pod diskontinualnim postup-
kom, koji je ovde upotrebljen, podrazume-
va se dobro poznat postupak za dobijanje
kvasca, kod koga se hranjivi rastvori, koji

previru, za vrlo kratko vreme, na pr. za
2—4 casa dovedu u sud za previranje itu
previru izlozeni vazduhu i dodanom kvas-
cu. Pod postupkom dodavanja treba isto
tako razumeli poznali postupak, kod koga
se umnoZavanje kvasca preduzima najpre
u vodi ili u razblazenom hranjivom rastvo-
ru i oslalak hranjivog rastvora u srazmer
no koncentrisanom stanju postepeno se do-
daje razblazenom rasivoru i tom prilikom
se vazduh sprovedi. Kod diskonlinualnog
postupka obrazuju se mahom znalne koli-
Cine Spiritusa i dobijaju se manje kolicine
kvasca nego kod poslupka dodavanja, koji
je moderniji. lzmedu gore navedena dva
postupka lezi potrebno odvajanje prvog
kvasca iz njegovog alkoholnog slada. Ovo
odvajanje vrsi se na obi¢nim separatorima
ili pomocu kakve poznale metode.

Za vreme dok se odvojeni kvasac u su-
du za previranje odmah razblaZzvje vodom
i sprovodi vazduh, skuplja se alkoholni
slad u sterilizovanom rezervoaru, hladi se
po potrebi od prilike na 10°C i dopusta
kvascu, koji se nalazi pri izlaganju vazdu-
hu, da lagano dotice za vreme od 6—8
¢asova. Pre dodavanja moze se umelnuli
filtriranje klice iz slada, ali je to u vecini
slu¢ajeva suvidno, jer pri &istom radu ki-
snli &lkoholni slad nije opasno inficiran.

Po zavrSenom drugom vrenju odvaja se
i presuje kvasac na obican nacin.

Slad iz drugog vrenja je razumljivo bez
alkohola.

1. Primer izvodenja.

100 kg. melase faloZzi se na uobicajeri
nacin razblaZzivanjem i zagrevanjem sa ili
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bez dodaltka kiselina ili hemikalija TaloZeni
razblaZzeni rastvor melase, kome se mogu
dodati organski eksirakti azola ili neorgan-
ske amoniumove soli, kao i rastvorljiva fos-
forna jedinjenja, koja su polrebna zaobra-
zovanje kvesca, razblaZiuje se sa vodom of-
prilike toplotom od 24°C na 1400 litara u
sudu za vrenje. U ovaj slad unosi se ili
10 kg. presovanog kvasca ili se pak do-
daje kvasac za vrenje, koji je izraden iz
Cistog kvasca za rasplodivanje u melasi.
Kod slabog sprovodenja vazduha celoku-
pan slad prevri od prilike za 6 ¢asova i
dobija se od prilike 35—40% kvasca po-
red 12—15% alkohola, t. j. iz 100 kg. me-
lase 35—40 kg. kvasca i 12-—15 litara al-
kohola. Posle previranja se vrdiizdvajanje.
1400 litara slada bivaju preradeni na o
bi¢nom separatoru za nepun jedan d&as,

Alkoholna tecnost dospeva u sopstven re-
zervoar, koji moZe imati plovak ili cev,
koja pokazuje nivo vode, da bi se uvek
mogla procilati koli¢ina te€nosti. Odvojeni
kvasac dolazi odmah u sud za previranje,
u kome se vec¢ nalazi od prilike 1200 lita-
ra vode od 24°C i ovde se jako sprovede
vazduh. Islovremeno podinje doticanje al-
koholnog slada. Ovo dolazenje traje otprilike
6—8 casova; kvasac sa mnogo albumina
i sa velikim celijama, koji se obrazuje u
prvom delu postupka, menja se jakim raz-
blaZzivanjem i sprovodenjem vazduha irda-
vim gajenjem, Deljenje ¢celija, koje treba
samo jednom izvrsiti, ¢ini da kvasac ima
male éelije i vrlo malo albumina, ali je
mnogo izdrzljiviji. Moé kvasca je ravna do-
brom kvascu za pecenje., Sav alkohol se
asimilira i upofrebljuje za obrazovanje ¢e-
lija. Dodavanja azotnih i tosfornih jedinje-
‘nja nisu vise potrebna u drugom ‘delu po-
stupka, jer se jos nalazi dovoljno 'mate-
rijala u odvojenom sladu prvog vrenja.

Kod prostog deljenja celija dobija se
dvostruka koli¢ina kvasca kao kod prvog
vrenja, dakle 7080 kg. prema pocetnom
maierijalu to odgovara 7080 kvasca bez
alkohola.

2. Primer izvodenja.

-100 kg. zila, najbolje kukuruza, slada od
zelenog jecma i klice slada, izlaze se na
uobiCajeni nadin pari, pretvara se u $ecer,
meSa sa kiselinom i talozi, U cistom sla-
du, analogno previranju melase po prime-
ru 1, proizvodi se kvasac, zalim se odvsja
i sa dodavanjem alkoholnog slada jos jed-
nom se kvasac izlaZe umnozavanju, Isko-
ris¢avanje je isto kao kod melase.

3. Primer izvodenja.

Sulfitna luZina, koja sadrzi otprilike 2%
Secera za previrunje, preraduje se u kva-
sac bez alkohola posle neutralisanja i e-
ventualnog oksidisanja slobodne sumpora-
ste kiseline sa vodoniksuperoksidom, kali-
um permanganatom ili tome sl. sa ili bez
istovremene prerade melase ili rasivora Se-
¢era iz drveta na analogni nacin kao i u
primeru 1.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za izradu kvasca bez alko-
hola, kod koga se kvasac na uobicajeni
nacin diskontinualnog postupka sa obra-
zovanjem alkohola i slabim provetravanjem
umnozava u Zeljenom ‘hranjivom rastvoru
a proizvedeni kvasac zalim na poznali na-

¢in odvaja izdvejanjem alkoholneg slada,

naznacen time, $lo se dobiveni tecni kve-
sac 'u ‘prostranom sudu jako razblazujevo-
‘dom i jake provetrava radi ponovnog u-

‘mnozavanja, pa se odvojeni alkoholni slad

za duZe vreme periodiéno ili kontinualno
dodaje kvascu, koji se provetrava, pri.Cem
se postojeéi alkohol upotrebljava kao iz-

vor ugljenika radi ‘daljeg obrazovanja Ce-
Tija.

2. Postupak za izradu kvasca bez alko-
hola naznacen time, $to se izdvojeni alko-
holni slad pre svoga dodavanja kao hran-
ljive materije kvasca, izlaze filtriranju radi
oslobodavanja klica.



