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Postupak za izradu kvasca za peéenje od pivskog kvasca.

Prijava od 13 novembra 1934.

Kao S5to je poznalo za vreme vrenja
piva obrazuje se velika koli¢ina pivskog kvas-
ca, ali koja se do sad tako re€i nije mogla
iskoristiti ni za kakve svrhe.

Ve¢ su pravljeni opiti da se pivski kva-
sac iskoristi u pekarskoj industriji, ali od do
sad poznatih postupaka nije ni jedan uveden
u praksu. Sa toga razloga se uopSte svi na-
uéni krugovi slazu u tome da se od pivskog
kvasca ne moZe spraviti kvasac za pecenje.

Kad se svojstva pivskog kvasca pod-
vrgnu opSirnom ispitivanju i kad se iskustva
sakupljena u opStim svojstvima kvasaca stave
u sluZzbu Zeljenog cilja, onda proizlazi da je
moguce da se i od pivskog kvasca spravi
odlitno podesan kvasac za pecenje. Vrednos-
Cu porasta kvasca, koji se moZe posti¢i za
vreme postupka dobro se prikrivaju troskovi
rada, tako da je ovaj postupak i vrlo eko-
nomican.

Kad se tiskani pivski kvasac posmatra
pod mikroskopom onda se vidi da je taj pro-
izvod masa, koja se sastoji od milijardi Zivih
i mrtvih celija, koje zahvataju jedna u drugu,
a koja je masa lako pokvarljiva i pri obitnoj
temperaturi. Pri traZenju uzroka ovoj pokvar-
ljivosti mora se do¢i do zakljucka da pivski
kvasac zato ne snosi viSu temperaturu, koja
vlada pri nadimanju testa, poSto je on kroz
generacije kultivisan pri vrlo niskoj tempera-
turi, Na viSoj temperaturi nastaje brzo razla-
ganje mrtvih celija, pa kako su Zive Celije
gusto zbijene uz mrtve Celije, koje se nalaze
u razlaganju, to pod uticajem proizvoda raz-
laganja propadaju u neverovatno kratkom
vremenu i Zive Celije. Ako se poku3a peci
testo sa pivskim kvascem, onda se moZe
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ustanoviti da dotle dokle preovladuju Zive ce-
lije odgovara i pivski kvasac pri niZoj tem-
peraturi, ¢ak dejstvuje jace od S$pirituskog
kvasca. Ali ovo dejstvo jako opada sa po-
rastom temperature, cak se to dejstvo potpu-
no gubi tako da testo ne naraste, leb ostaje
gust, ukus neprijatan cesto cak odvratan,
poSto proizvodi razlaganja pivskog kvasca
ne mogu da odlaze, jer Se ne obrazuje uglje-
na kiselina.

Prema tome ako treba od pivskog kvas-
ca da se spravi kvasac za pelenje onda tre-
ba potpuno rediti dva zadatka:

1) Pivski kvasac treba da se navikne
na viSu temperaturu koja vlada pri rastenju
testa.

2) Mrtve celije moraju se ukloniti ko-
liko iz prvobitnog pivskog kvasca, toliko iz
kvasaca, dobijenog u toku aklimatizacije.

Uz 1) Aklimatizacija pivskog kvasca re-
Sena je na faj nacin, $to je on ponovno
podvrgnut previranju u prekrupama koje su
izlagane postepenom porastu temperature. Pri
tome se doSlo do iskustva da slabije celije
odmah propadaju pri nenaviknutoj viSoj tem-
peraturi, medutim preoviaduju Zive Celije,
koje se navikavaju na postepeno rastenje
toplote i mnoZe se. Radi aklimitizacije vrSi
se ponovno podvrgavanje previranju pivskog
kvasca u zomama izmedu 5—35° C.

Uz 2) Ne moZe se zamisliti neko ma-
sinsko uredenje koje bi bilo sposobno da
razdvoji milijarde mrtvih celija koje su gus-
to zbijene sa velikom masom Zivih celija.
Zbog toga bi bilo beskorisno reSenje zadat-
ka pod 1) i ako bi se moglo vrsiti pecenje
ve¢ i pivskim kvascem paviknutim na vise
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temperatere, ali u tom bi slu¢aju uspeh bio
potpuno problemati¢an a i ukus testa ne bi
bio dobar posto se u takvom kvascu nalaze
mnoge mrive Celije izineSane sa Zivim celi-
jama a to je razlog da cCesto pivski kvasac
aklimatiziran prema zadatku pod 1) brZe pod-
leZi kvaru nego polazai materijal.

Sad je ovde uzet u pomoC zakon koji
reguliSe uslove Zivota kvasca. Kao Sto je
poznato kvascu je, za razvijanje strukture
telija potomaka, potrebna azotna hrana posto
previranje i mnoZenje kvasca, kad on potro-
§i azotnu hranu, koja mu je pruZena u siro-
vini prekrupe, prestaje i u tom slucaju kad
u ostalom ima dovoljno Secera.

Tada je otkriveno da Ziv kvasac pod
nagonom zakona o umnoZavanju preuzima
azotnu hranu od umrlih cCelija kvasca u slu-
¢aju da on ne nade viSe u prekrupi azotne
hrane; na ovom posmatranju sazidana je te-
orija da se mrtve celije imaju ukioniti pomo-
€u zivih celija. Opiti su sjajno potvrdili da
Zive celije odli¢no vrSe ovo preiSéavanje,
ali ipak samo onda kada se ponovno previ-
ranje vi$i u vrlo rasporedenim prekrupama
sa sadrzinom Secera najvise od 2%, pri ja-
kom dovodenju vazduha a u kojima nije do-
data nikakva hrana za kvasac, Vreme ponov-
nog previranja odreduje se tako da trajanje
prvog perioda, koji se rasprostire do 18 —19°
C iznosi najmanje dvostruko trajanje perioda
iznad 18—190 C,

Kad se izuzetim probama utvrdi da pre-
krupa sadrZi u vecoj meri zdrave Celije onda
se pofne dodavati hrana za kvasac, koja je
uobicajna u industriji kvasca. Posto iskustvo
pokazuje da zastarele degenerisane i slabije
Celije koje se nalaze u prekrupi propadaju
ako ne pri 5° C, onda u narednim zonama
viSe temperature, to je shodno da se ove Ce-
lije ubiju odmah na poé&etku ponovnog pre
viranja, poSto bi one i inace razmnoZavale
samo degenerisanje ¢elije. U fu se svrhu
prekrupama dodaju u odgovarajucoj dozi
otrovi za mikroorganizme, pri ¢emu je to
doziranje takvo da slabije €elije propadnu a
zdrave ostanu u Zivotu. Tako se moZe na pr.
prekrupi dodati na svaki hektolitar 5 do 25cm*
Cetrdeset procentnog rastvora formaldehida,
Ovo je shodno i sa tog razloga, poSto ovak-
va doza unistava i StetoCine kvasca,

Posle pojedinih perioda ponovnog pre-
viranja shodno je da se kvasac odvoji i met-
ne u sve7u prekrupu. Ali moZe se postupati
i tako da se menja sastav i temperatura pre-
krupe ne odvajajuci kvasac,

Po sebi se razume da se pivski kvasac
ne pretvara u $piritusni kvasac nego samo
se menjaju njegova svojstva, tako da on po-
staje potpuno upotrebljiv za svrhe pecenja i
da se povoljno promeni u pogledu postoja-
nosti,

Ovaj je postupak ispitan, pored mno-
gobrojnih laboratorium skih opita, viSe puta i
u praksi,

Patentni zahtevi:

1) Postupak za izradu kvasca za pece-
nje od pivskog kvasca, naznaen time, Sto
se u pivskom kvascu, koji sadinjava spored-
ni proizvod od varenja piva — posle ispira-
nja i CiS¢enja, koji se mogu vrsiti na proiz-
voljan poznti nadin — ponovnim previranjem
u prekrupama sa postepeno visom temperatu-
rom veSlackim putem uniste zastarele i slabije
¢elije, koje bi docnije inace propale, pa se piv-
ski kvasac oslobodi od koli¢ine mrivih Celija,
koje prouzrokuju kvarenje.

2) Postupak prema zahtevu 1, nazna-
cen time, Sto se, radi brZeg uniStavanja za-
starelih i slabijih celija pivskog kvasca, de-
daju prekrupi u odgovarajucoj dozi otrovi za
mikroorganizme (na pr. 5—25 cm?® 40% -nog

-formaldehida na hektolitar prekrupe).

3) Postupak prema zahtevima 1 i 2,
naznacen time, Sto se pivski kvasac, radi ukla-
njanja mrtvih Celija koje prouwzrokuju kvare-
nje, podvrgava u stupnjevima ponovnom pre-
viranju uz jako dovodenje vazduha u takvim
prekrupama, koje sadrZe najviSe 2% SeCera
i u kojima nisu dodate nikakve hrane za
kvasac, na pr. azotne hrane.

4) Postupak prema zahtevima 1—3, na-
znaCen time, Sto se u zonama aklimatozova-
nja izmedu 5 i 35" C odreduju tako deli-
mi¢na vremena previranja da trajanje niZeg
stupnja koji se rasprostire do 15°R iznosi
najmanje dva puta toliko koliko iznosi traja-
nje stupnja previranja iznad 18—19°C,

5) Postupak prema zahtevima 1—4, na-
znacen time, Sto se u procesu ponovnog pre-
viranja, koji se vrsi ispod 18—-19°C 1 pri
jokom dovodenju vazduha, poénu dodavati
hrane za kvasac, na pr. azoine hrane, koje
su uobitajne u industriji kvasca, tek onda
kad se ispitivanjem uzetih proba utvrdi da
prekrupa ve¢ u veCoj meri sadrZi zdrave
celije.



