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Odavno se zna, da je kvasac prvoredna
hrana za Zivolinje. Varenje suvog kvasca
je izvrsno, poSlo se do 88°, sadrzanog
proteina upije (resorbuje), Slo stavlja kva-
sac sa svojih 48"/, svarljivog proleina na
¢elo svih biljnih hranljivih saslojaka.

Jedan kilogram suvog kvasca zamenjuje
tri kilograma mesa i polovina sena na pri-
mer, za ishranu konja, mole se zamenili
kvascem, pomeSanim sa drugim biljnim
hranjivim sastojcima,

Zbog ovih preimucstava, pokuSalo se
raznim postupcima proizvodenje (fabrikaci-
ja) suvog kvasca, ali do sada bez uspeha,
jer njegova cena koslanja, zbog upolreblje
ne sirovine slabog prinosa i znatnih fabric-
nih trodkava, oslala je odveé visoka. Jed -
no pivski kvasac, osusen, je u upolrebi,
ali je la upotreba vrlo ogranic¢ena zbog
njegove male proizvodnje,

Trazilac, naslanjajuc¢i se na opsle mislje-
nje, da kvasac polrcbuje za svoje razvija-
nje na prvom mestu ugljovodoniéne hra-
njive sastojke, medu njima narocito Secer,
otpoceo je svoje pokuSaje sa melasama
fabrika Secera, sirovinom, koja se smaira
kao najjeftinija za fabrikaciju kvasaca.

Najveéi prinosi, dobijeni sa najpogodni-
jom rasom — Torula utilis — nisu bili vrlo
ohrabrujuéi, jer nisu bili dovoljni da uZine
fabrikaciju interesantnom.

Znajuci da pokvareno voce, koje sadrii
Secera, Cini u lefo ijesen prvobitno jezgro
kvasaca, dosla je ideja, da se orijentiSemo
za nove pokuSaje ka teCnoslima, ostalcima
fermentacije Secera, ka kominama fabrika
za deslilaciju malasa. Mnogobrojni ekspe-
rimenti su izvrseni sa meSavinama melasa
i vinasa (komina) u raznim proporcijama i
moglo se konstalovali osetno povecanje
prinosa u kvascu.

Najzad, poku3alo se sa kullurom kvasca
u samoj vinasi bez dodavanja melase. Do-
bijeni rezultal pokazao je, da je prinos
ostao isti, ¢ime se dokazalo, da je kvasac
crpeo u visini sve organske i neorganske
sastojke, koji su mu pofrebni za njegovo
rascenje. Teza o potrebi $eéernih ugljovo-
donika melase ili skroba cereelija za raz-
vitak kvasaca pobijena je dakle.

Ovaj pronalazak ima za predmet po-
stupak za fabrikaciju kvasca za ishranu,
ili svakog drugog kvasca, koji se osniva
na gore izloZzenim konstatacijuma.

Ovaj postupak se bitno sasloji u upolre-
bi svih vinasa (komina) kao sredine za
kulturu, da bi se olakSalo razvijanje kvas-
ca i povecao njegov prinos.

Ovaj postupak se izvodi dodavanjem vi-
nasama, melasa ili drugih vegetalnih ugljo-
vodonicnih materija.
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MozZe se na primer postupiti na sled eéimine) fabrika za destilaciju, fabrika Zeéera,

nacin:

Pocece se sa prepariranjem mase kulli-
viSuéi kvasac u melasi ili sterilizovanoj
vinasi i dodajuc¢i potrebni amonium-sulfat i
natrium fosfat.

Razblazena i prokljucala vinasa, gustine
oko 5° Bé koja je nesto malo zaki3eljena
(malo alklana vinasa daje isto tako dobre
rezultate) uvodi se zatim u sud za fermen-
taciju u koji se vec slavio kvasac; zatim
se doda potrebna koli¢ina superfosfata i
sve se drZi na normalnoj femperaturi fer-
mentacije, oko 25° C, sa pridolaskom
vazduha za neko vreme, koje varira prema
koli¢inama upotrebljenih te¢nosti. Proizve-
deni kvasac se zatim odvaja centrifugira-
njem, presuje i susi.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za fabrikaciju kvasca, nazna-
cen time, 5to se upofrebljavaju vinase (ko-

ili kvasaca, kao sredine za kulturu.

2. Postupak prema pateninom zahtevu 1,
naznacen time, $to se gore naznadenim vi-
sinama dodaju melase ili druge vegetalne
ugljovodoni¢ne materije razlicitog porekla i
u promenljivim proporcijama.

3. Postupak prema patentnom zahtevu i,
naznacen fime, $fo se najpre preparira ma-
sa kullivisuci kvasac u vinasi ili sterilizo-
vanoj melasi i dodajué¢i polrebni amonium
sulfat i nafrium fosfal, i 3lo se la masa za-
tim izloZi fermentaciji sa vinasom i super-
fosfatom.

4. Postupak prema patentnim zahtevima
1 i 3 naznacen lime, Sto dodala vinasa
masi prethodno proklju¢a, malo zakiseli i
udesi gustina oko 5° Bé i 5lo se tempe-
ratura fermentacije odrZava oko 25° C.



