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Ovaj se pronalazak odnosi na izradu
fermentirane tecnosli i alkohola iz iste kao
i na fermentiranje zato podesnih kultura.

Prema ovom pronalasku neiskori5¢eni
biljni materijal se obraduje u cilju dobija-
nja vodenog ekstrakta. Ovaj se ekstrakt po
tom fermentira pomocu nekog fermenta, ko-
ji nec¢e uniSliti prirodnu aromu sirovine.
Upoirebom takvog fermenta moguéno je
izvesti fermentaciju sa regulisanim doda-
vanjem daljnih koliCina Secera, koji je svoj-
slven sirovini. Kao sirovina se prvensitveno
upotrebljuje voée kao: limuni, pomorandze,
grozde, ananas i lome sliéno. Pronalazak
narocito govori o procesu fermentacije sa
fermeniom, koji se razvija u sredini vode-
nog raslvora. Pronalazak obuhvata dalje,
izradu alkoholnih te¢nosli i proizvodnju al-
kohola destilisanjem takvih le¢nosti. Zatim
pronalazak obuhvala izradu fermeninih kul-
tura, koje su podesne za fermenlaciju
tenog eksirakla ne uniSlavajuci pri fom
prirodnu aromu voéne sirovine. Dalje oso-
bine videte se iz sledeteg opisa.

U svom najpolpunijem obliku, novi po-
slupak obuhvata c¢etiri stupnja, naime:

1, obrada sirovine,

2, upotrebu podesnih fermenata,

3, obradu polugotovog proizvoda,

4, izradu golovog proizvoda.

1. Voéni ili biljni oslaci podvrgavaju se
podesnoj hemiskoj katalilickoj ili fermenta-
livnoj obradi ili se mehanicki sitne. Voda
se moZe dodavati, ako se Zeli; u vodi ras-
tvorljivi eksirakt se uklanja ekstrahiranjem,
presovanjem centfrifigiranjem ili sliénim po-

stupkom. Ovaj se poslupak moZe vriti sa
zagrevanjem, ako ovo ne Skodi aromatic-
nim saslojcima.

Slabi ekstrakt katkad sadrzi suspendira-
ne delice, na pr. proleine i ovi se mogu
otstraniti koaguliranjem, precipitiranjem ili
fermentiranjem.

Sastav lecnosli se onda podeSava pre-
ma vodoni¢noj jonskoj koncentraciji, kolici-
ni Secera i I. d. da bi se obezbedio tatan
(pravilan) sastav za fermentativni proces.

Pri obradi ekstrakla iz ¢aja i divljeg vo-
¢a, koje mnogo ima lanina, moZe se do-
davati Zelatin rastvoren u 407, alkohola,
da bi se precipilirao tanin odnosno tanin-
ske malterije.

2. Fermentacija. Da bi se izbeglo uni$-
fenje arome, polrebno je da se pazljivo o-
dabira ferment za upoftrebu. Prvenstveno
valja upolrebili fermente, koji su kultivira-
ni i umnoZeni na samom malerijalu, naime
slabom eksirakiu, ako ovi fermenti dalje
ne dejstvuju na prijalne aromaticne sasloj-
ke voénog soka. Unistenje arome biva pro-
porcionalno sa opadanjem hranljivih male-
rija, i na osnovu otkri¢a, poslo nam je za
rukom, da se ferment neguje tako, da mo-
ze menjati pomenute aromali¢ne sastojke
u jako razlicile pravce. Pri izvodenju na-
§li smo, da se gajenjem alkoholnog fer-
menta za prilicno dugo vreme sa jednim
delom slabog rastvora, koji je dobiven kao
u procesu pod 1 i podeSavanjem i stabili-
ziranjem prisulne hranljive materije, mogu
dobiti dobri rezullali, naro¢ito onda ako se
ferment obraduje sa rastvorom, koji sadrzi
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alkohol, glicerin i tartronsku kiselinu. Pro-
nadeno je, ako se vodeni ekstrakt voca
podvrgne kulturama obradenim na ovaj na-
¢in, da se onda mogu dobitli mnogo bolji
rezultali nego ako se cela voéna masa o-
braduje.

Destiliranjem moguéno je dobili alkohol,
koji je slobodan od nezZeljenih saslojka i u
islo vreme sacuvali tipi¢nu finu aromu vo-
¢a. Takav se alkohol moze upolrebili kao
pice bez vrlo dugog stajanja.

Dalja dobra strana novog postupka lezi
u tome, $to fermentirani slabi ekstrakli, po
pode3avanju njihovog sastava sadrie veli-
ki procenat alkohola, i ovi se mogu desli-
lisati i ako se Zeli bisiriti, pri ¢em daju teé-
nost sa odlicnom aromom.

3. Fermentirani slabi ekstrakt dobiven
po procesu pod 2, odvaja se od fermenta
filiriranjem, bistrenjem i stavlja u flage ili
burad, ili destilira i ako se isli Zeli, pono-
vo se bistri (pretace) sa ili bez dodava-
nja materija, koje poboljsavaju ukus u sva-
kom slucaju. _

Cvrst ferment se ispituje na &islocu i a-
ko je polrebno c¢isli na gore opisani na-
¢in nasla se opel moZe upofrebit za ino-

kulaciju.

4, Sr% ili komine mogu se upotrebiti kao
stoéna hrana posle hidrolize ili koje dru-
ge hemiske obrade.

Primer:

QOko 1000 kgr. ananasovog oslatka obra-
duju se sa oko 82—140 gr. encima, posto
se prelhodno mehanicki isitne i zagreju do
55'C. Na ovoj se temperaturi ovaj matieri-
jal drzi pola ¢asa i posto ekstrahira sa vo-
dom ili brzo presuje, cenlrifugira ili pod-
vrgava kuvanju dok se ne odvoji u vodi
rastvorljivi ekslrakl od nerastvorljivog o-
statka u vidu slabog eksirakta.

Sastav slabog ekstrakta zavisi od sasla-
va voCa i varira prema prirodnim voénim
kiselinama koje se tu nalaze. Kiselina se
requlise bilo dodavanjem kiselina na pr.
tartronske, mle&ne, fosforne, limunske i t.
d. bilo delimi¢nim neulralisanjem sa alkal-
nim materijama kao 3to su kred. Zalim se
tecnost fillrira, ako se Zeli, po zagrevanju
do 70°C, filtrat se bisiri i sipa u kacu u
koju je unet alkoholni ferment, posto je
prethodno ohladen do oko 28°C. Ferment,
koji daje najbolje rezullale za obradu sla-
bog ananasovog ekstrakta izolira se iz vaz-
duha ili kupovne saharamicelne kulture i
onda umnozava. Za tu se svrhu jedan ma-
li deo slabog ekstrakta, koji je pravljen na
gore opisani nacin, obraduje sa 12°/, od
svoje zapremine efil-alkohola i ostavlja da
sloji na vazduhu u ofvorenom sudu ili se
pak dodaje kupovna alkoholna fermentna
kultura. Te¢nost se pode3ava nekoliko da-

na tako da njena sadriina kiseline i Sece-
ra ostaje ista kao i ananasovog voca. Ta-
¢an procenal varira prema mestu i porek-
lu voca.

Ako ovaj deo pocne da jako fermentira
onda c¢e se obrazovali alkohol i onda se
mora dodali voda da bi se odriao proce-
nal od oko 129, alkohola u le¢nosti. Do-
davanje vode moZe se regulisali hidrome-
trom ili merenjem razvijenog ugljen-dioksida.

Cim se spremi Zeljena koliina Zeljenog
fermenta onda se ovaj odvoji od teénosii
filtriranjem, pere hladnom vodom i jako
frese (drma) za prilicno dugo vreme, u vo-
denom raslvoru, koji sadrzi 12/, elil alko-
hola, 19/, tartrorske kisel ne i 3°/, glicerina.
Precipilal se filtrira i pere na fillru sa 29/,
vodenog rastvora glicerina i onda sa é&i-
stom vodom, na Sto se isti Cuva i iskljuciv
vazduh ili upolrebljuje odmah za inokula-
ciju slabog ekstrakla.

Alkoholni ferment izolovan i dobijen na
ovaj naclin, moZe se tako islo susili u va-
kuumu na niskoj temperaluri. Mogu se do-
biti i &iste kulture.

Fermentacija glavne kolicine slabog eks-
frakta moZe se sad izvesti na 8lican nadin
ali bez dodavanja etil alkohola sa regular-
nim podesSavanjem kisele sadrZine i doda
vanjem 3$edera u onoj meri, koja je svoj-
slvena ananasu. Proces se nasfavlja dok
se ne postigne 12/,.

Na ovom se stupnju fermenal odvaja fil-
triranjem i pere nekoliko puta vodom i lo
prelakanjem od mehanickih necistoca po-
sle Cega se pere na gore opisani nadin i
opet upolirebljava za inokulaciju.

Sok sa 12%, alkohola se bisliri, na pr.
filtriranjem i pretate u vodu kao piée ili
se iz soka moZe udaljili alkohol u Zeljenoj
srazmeri, naSta se tec¢nost opet bisiri,

Komine se mogu susiti ili zagrevali na
pr. sa 5%/, hlorovodoni¢nom kiselinom i ma-
lo vode za vreme od 2 Casa u autoklavu
pod pritiskom od dve atmosfere (iri atmos-
fere apsoluine) nasta se kiselina moZe ne-
ulralisali kausticnom sodom i oslalak su-
giti, odakle se dobije lako svarljiva stoé-
na hrana.

Iz gornjeg se vidi da su glavne odlike
ovog pronalaska: fermentacija vodenog eks-
trakta bilja ili voéa a naroéitlo oslataka i-
stih sa primenom fermenata, koji su nego-
vani na delovima slabog ekslrakia za ob-
radu i koji su prvenstveno stabilizirani sme-
Som iz kiseline — alkohola i glicerina. Da-
lie vaina karakleristika pronalaska je: ¢u-
vanje arome slabiliziranjem fermenta u od-
nosu prema aromati¢nim sasltojcima zalim
je i obika: konlrola i regulisanje procenta
kiseline i $ecera u slaboj tecnosli, koja se
izlaze fermentiranju.



Patentni zahtevi :

1. Postupak za izradu alkoholne tec¢no-
sli po kome se neupofrebljivi biljni materi-
jal obraduje radi dobijanja vodenog ekstrak-
la, koji se onda fermentira, naznacen time,
$to se upotirebljuje fermentna kultura, ko-
ja nece unisliti prirodnu aromu sirovine.

2. Postupak po zahtevu 1, naznalen ti-
me, Sto se upolrebljuje fermenina kullura,
koja se razvija u telu vodene teénosti, ko-
ja je iste prirode kao i ona, koja se izlaze
fermentiranju,

3. Postupak po zahtevu 1 i 2, naznacen
time, $to se fermenlira vocni sok.

4, Postupak po zahtevu 1—3, naznacen
lime, Slo se za vreme fermentacije daje
regulisana koliCina Secera, koja je svojstve-
na sirovini.

5. Postupak po zahtevu 1—4, naznacen
time, 8lo se sok odriava u malom zaki%e-
ljenom stanju za vreme fermentacije.

6. Postupak po zahtevu 1—5, naznacen
lime, 8lo se fermenlacija vr8i sve dolle,
dok te¢nost ne dobije oko 129/, alkohola
i Cuva prirodnu aromu sirovine.

7. Postupak po zahtevu 1—6, naznacen

lime, $lo se fermenlirani sok bisiri za upo-
irebu kao pice.

8. Postupak po zahievu 1—6, naznacen
fime, 5to se fermentirani sok destilira za
izradu alkohola velike jacine.

9. Poslupak po zahlevu 1—8, naznacen
time, §to se izvesna koli¢ina soka za fer-
menliranje inokulira sa malom koli¢inom
fermenta, koja se onda neguje dodavanjem
regulisanih koli¢ina Secera, koje su svoj-
stvene sirovini.

10. Postupak po zahtevu 9, naznalen fi-
me, 3to se jalina alkohola od oko 129/, po
zapremini odrZava za sve vreme negovanja.

11. Postupak po zahtevu 9—10, nazna-
cen time, 3to se vodeni eksirakt odrzava
u slabo zaki3eljenom stanju za sve vreme
kulltivisanja.

12. Poslupak po zahtevu 9—12, nazna-
Cen time, 5to se ferment odvaja od negu-
juce sredine (kulture) i obraduje sa vode-
nim rastvorom, koji sadrzi alkohol, na pr.
12/, slabu organsku kiselinu, na pr. 1%/,
farironske kiseline i glicerina, na pr. 3%,
na$la se isli moze prati vodenim rastvorom
glicerina i potom sa é&istom vodom.
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