KRALJEVINA SRBA, HRVATA 1 SLOVENACA

UPRAVA ZA ZASTITU
KLASA 6 (6)

INDUSTRISKE SVOJINE
IZDAN 1. JANUARA 1927.

PATENTNI SPIS BR. 4030.

L 3

Mellemeuropaeisk Patent-Financieringsselskab, Aktieselskab,
Kopenhagen.

Postupak sa izradu presovanog kvasca narocite jacine i izdrzljivosti.

Prijava od 27. decembra 1924.
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. Vazi od 1. septembra 1925,

Trazeno pravo prvensiva od 31. decembra 1923. (Nemacka).

Veé je duze vremena poznato, da se
polpuna sila previranja kvasnih éelija ne
obrazuje po zavrsetku rastenja, dakle po-
sle zavréenog unutarnjeg trenja, veé kroz

nekoliko ¢asova posle prlstavhan]a dakle
u vremenu, u kome se éelije nalaze u naj-
zivliem razvijanju; maksimum snage mozZe
se primelili, posto kvasac u onoj periodi,
u kojoj odnos hranljivog materija za novo
obrazovanje i rastenje najpovoljnije lezi,
dostiZze najvecéu sadrzinu cimaze. Na su-
prot menja se pri kraju vrenja u fizio-
losko stanje kvasca — s obzirom na upotreb-
liivost za peéenje polpuno u nepovoljnom
smislu. Sadrzina 8eéera smanjuje se stalno
(kod poslupka dovodjenja svakako tek u
poslednjoj fazi) i sadrzina azota tezi odre-
djenoj granici i penje se naposletku, usled
autolize slabih éelija, koja nastupa éak i
u malom obimu (kod postupka dovodje-
nia usled duZeg vrenja u povecano] meri).
Usled ove okolnosti smanjuje se prinud-
nim podeS8avanjima srazmera encima na
promenu uslova kulture, sposobnost kvasca
da previre Secer, dok se povecava sposob-

nost da se belanéevine smanje, pri ¢emu

ova poslednja tendencija dobija time jo&
dalju potporu, da se u kljuku ili zaéinu
pri kraju vrenja zaostele belanéevine one,
koje najleze moze odbaciti: kvasac. I pro-
duzavanije provetravanja u zaéinu, koji vilo
malo sadrzi Seéera, a sadrzi belanéevine,
dejstvuje u tom smislu, da se éelije kvas-
ca bilno podeSavaju prema promeni be.

lanéevine, Time, &to se lako smanjuje
sadrzina: cimaze, a povecava sadrZina
peptaze, gubi kvasac ‘ne samo jacinu,
nego i odrzljivost. Kod proizvodjenja vaz-
dusastog kvasca iz melase prouzrokuije
osim toga veée snabdevanje zaéina sa
azotnom hranom taj nedostatak, da se u
ovom sluéaju u veéoj meri apsorbuju na-
stale svojstyene malerije za bojenje, tako
da je dobiveni kvasac neprimelno, tamne
boje; najzad utiéu ove materije za boje-
nje na odrzljivos! ‘kvasca.

Ovi nedostatci ne mogu se pojmljivo iz
ekonomskih razloga time izhedi, da se do-
bije kvasac, dok nisu jo§ znatne koli¢ine
Secera prevrele; osim toga imaée nesa-
zreli kvasac vrlo malu izdrzljivost. U smi-
slu ovog pronalaska razdvala se kvasac
na kraju normalnog vrenja pre krajne se-
paracije, odnosno pre presovanja glavne
koli¢ine hranljivog rastvora odvojeno i tako
dobivena kasa izlaze se prelaznom postu-
panju, koji na to cilia, da se sprovode
prenosenja fermenta u tom smislu;:da se
u kvascu cbogaduju cimaze na radun
peptaze. Ovaj cilj postize se na prost na-
éin time, Sto se kasa kvasca izlaze dej-
stvu hranljivog rastvora; u kome kvasac
pruza ugljene hidrate i azetnu hranu u
sliénim ‘odnosima, koji vladaju u pocetku
vrenja ili u poéetnom stadijumu najpovolj-
nijem_za obrazovanje cimaze ‘u kljuku ili
zacinu. Posto je celokupno dobiveni kva=
sac doveden na malu zapreminu, dovoline



su male koli¢ine hranljivih materija, da se
za kratko vreme sprovede prenosenje fer-
menta. Okolnost, da se dodaci kod kraj-
nje seperacije ili presovanja ponovo ot-
klone iz kvasca, omogucava Zeljenu slo-
bodu u sastavu hranliivog rastvora. Pri
tome treba uzeti temperaturu i stepen ki-
selosti tako, da ne nastupa vrenje i da se
praktiéno pofpunp izbegne razvijanje kvas-
ca. Trajanje postupanja ograni¢ava se
na vreme, koje je potrebno, da se difuzi-
jom izvede dobro mesanje hranljivih sub-
strata (n. pr. umerenim provetravanjem) i
njihovo uvodijenje u éelije kvasca. Po sebi
se razume, da se posfupak mozZe izvesti
i na taj nac¢in, da se kvasac potpuno
oslobodi presovanjem ili separacijom od
hranljivog rastvora i zatim ponovo do-
vede u oblik kase, da bi se izlozZio opi-
sanom trellramu. posie cega se naj-
zad separira ili presuje. Ovaj proces
mozZe ¢ak u izvesnim sluéajevima (na
pr. pri narogitom obogacdivanju tesko re-
sorbujudeg azota u kljuku ili zaéinu) biti
preporuéljivo 1 na suprol svoje zamel-
nosti.

Dalje je vrlo vazno utvrdjeno, da se
Se¢er u hranliivim rastvorima pogodnim
za tretiranje kvasca prema pronalasku,
moze zarenili sa dobrim, delom ¢&ak sa
vrlo dobrim uspehom, takvim materijama
koje u izvesnom smislu stoje blizu uglje-
nih hidrata, bilo da postaju kao medju-
produkti ili kao sporedni produkti alko-
holiiog vrenja Secera, bilo da su po struk-
turi sliéni ugljenim hidratima.

Tako mozZe Secer pre svega zameniti
grozdjanu kiselinu u takvim hranljivim
rastvorima sa boljim dejstvom. Toj grugi
pripadaju dalje: acetaldehid, glicerin, éili-
barska kiselina, limunska kiselina, mleéna
kiselina i t. d. Iz grupa supstanaca po
strukturi sliénih ugljenim hidratima neka
budu pomenuti: glicerinska kiselina, lu-
beniéna kiselina, jabuéna kiselina Secerna
kiselina i t. d. Aktivnost ovih materija
trebalo bi da bude =zasnovana za sve
zajednickom osobinom, da se kvasac,
bar delimiéno, moZe bez sagorevanja
upotrebiti za svoju kompoziciju; dalje
lime, §lo ove materije usled svojih ma-
njih molekularnih teZina prema 8ecéeru
brze difundiraju.

I kod radova sa hranljivim rastvorima,
koji ne sadiZe Secer, potrebno je prisus-
tvo lako asimilirajuceg azota. U tom cilju
mozZe se upolrebili svaka potrebna hrana
za kvasac, koja sadrZzi azot, kao na pr.
malhov zametni ekstrakt, é&isto  filtri-
ran aulolizat kvasca, asparagin, diasta-
zni azot it u smislu postupka je,
da se sadrZina azota hranljivog rastvora

pazljiivo odmeri; ako nue potrebne obo-
gatlh kvasac azotom, veé da se, radi uti-
canja na fiziolosko stanje kvasca, stvore
priblizno one srazmere, kao Sto je u po-
éetnom stadijumu vrenja najpovolinijem
za obrazovanje cimaze, gde se pretezno
nalazi lako asimilujuéi azot.

Najzad je nadjeno, da se trenje ovog
poslupka kataliticno dejstvujuéim anijo-
nima i katijonima moZe znatno skratiti
u sasvim neznatnim koncatracijama, sto
je i stoga vazno, jer u smislu postupka
ne izbegava samo vrenje Seéera, ako isti
postoji u hranliivom rastvoru, veé ne na-
stupa ili nastupa neznalno razvijanje.

ao pogodni dodaci dolaze u obzir na
primer sami u sledeéim kombinacijama,
u koliko se prirodno nalaze: gvozdje, kal-
cijum, mangan, fosforna kiselina, oksalna
kiselina, vinska kiselina, jodo-vodoni¢na
kiselina i t. d.

Naroéiti poloZaj zauzimaju izmedju ovih
dodaci, koji ubrzavaju tretiranje kvasca,
magnezijumove soli. koje imaju oéigledno
povoljno dejstvo. Pri tome je sa sigur-
noséu ulvrdjeno, da ovo dejstvo treba
pripisati katijonu. Dok su na primer ma-
gnezijum-sulfat, fosfat ili — lakta od pri-
like iste vrednosti, pokazuju druge soli
istih kiselina, kao na primer kalcijum fos-
fat, mnogo nepotpunije dejstvo.

Korisno sporedno dejstvo postupka je-
ste o, da se njegovom pomoéi dobiia
kvasac vrlo svetle boje.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za izradu kvasca naroéite
jadine vrenja, narocilo prema postupku
provetravanja, naznaéen time, §to se kva-
sac, po zavrdetku normalnog vrenja od-
vaja od glavne koli¢ine hranljivog ras-
tvora ili se od ovoga potpuno oslobadja
i u obliku kase izlaZe uticaju neznatne
koli¢éine hranljivog rastvora u kome kva-
sac daje ugljene hidrate i azotnu hranu
pribliZno u sliénim razmerama, koje vla-
daju pri pocetku vrenja ili u poégel-
nom stadijumu najpovoljnijem za obra-
zgvanje cimaze u kliuku ili zaéinu, po-
sle ¢ega se naposletku kvasac separira i
presuje.

2. Oblik izvodjenja postupka po za-
htevu 1, naznaéen time, &to se upo-
trebljava hranljiv rastvor bez seéera,
koji pored lako asimilujuée azotne hrane,
dobija materijal, koji vrenjem, bilo kao
medjuprodukt bilo kao sporedni produkt,
postaje iz Seéera, ili je srodan po struk-
furi ugljenim hidratima. =



J. Oblik izvodjenja postupka po za- 4. Oblik izvodjenja postupka po za-
htevu 1 i 2, naznaéen time, 8to se tra- htevu 3, naznaéen time, sto se kao kata-
janje tretiranja skracuje kataliticki dej- liticki dejstvujuéi katijon upotrebljava ma-
styujuéim anijonima i katijonima. gnezijum.






