KRALJEVINA JUGOSLAVIJA

Gl

UPRAVA ZA ZASTITU

KLASA 6 (6).

INDUSTRISKE SVQJINE

IZDAN 1 JULA 1936.

Balla Nikolaus, fabrikant, Szantod, Madarska.

Postupak za proizvodnju vazduSnog kvasca.
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Vazi od | decembra 1935.

Pravo prvenstva od 5 marta 1934 (Madarska).

Kod proizvodnje kvasca potrebno je za
polucenje dobrog iskori$¢enja i dobre kvali-
tete — kako je to poznato — dodavanje
dusi¢nih  hraniva, poSto uglji¢no-hidratnim
sirovinama nedostaje organski vezani duSik,
sposoban za asimilaciju Kod novog, teme-
liem ovog pronalaska izradenog postupka,
postoji moguénost proizvodnje vrlo upotreb-
ljivog i duSikom vrlo bogatog kvascevog
hraniva,

Kod proizvodnje pomehutog kvadéevog
hraniva polazi se od sirovina, koje do sada
u tu svrhu nisu bile upotrebljavane, te je time
omogucena njihova nova industriska prerada.
) Temeljem ovog posupka, koji proizlazi
1z navedenog pronalaska, proizvodi se kvas-
Cevo hranivo, koje sadrZi dusik vezan u ob-
liku organskih spojeva (jedinjenja) na taj na-
¢in, da animalne belancevinaste materije i
njima sliéne tvari, odnosno njihovi visoko-
polimerni produkti hidrolize fna pr. keratin,
glutin, chondrin, kolageni, osein itd,) ili
pako industriske tvorevine, koje sadrZe go-
re pomenute produkte, na poznati nacin ra-
zore kiselinom na amino-Kiseline.

Ovo razaranje ne smije i¢i tako daleko,
da se amino-kiseline raspadou i da nastane
znatna koli¢ina amoniaka i njegovih soli.

Prednosti radi, proizvodi se novo kvas-
¢evo hranivo hidrolizom ne jedne jedinstve-
ne belanéevinaste materije, nego smese vise
belan€evinastih materija, ili na pr. gore po-
menutih osnovnih jedinjenja, tako da konac-
no dobiveno hranivo sadrZava gotovo sve

poznate ¢lanove alifatiCkog reda amino-ki-
seline.

Ovaj postupak biva jo$ racionalniji, ako
kiselinom, koja se upotrebljuje za hidrolizu,
kiselimo i razbistrujemo ugljicno-hidratne si-
rovine.

Neke se, na ime, belancevinaste mate-
rije tope bez ostatka u kiselini, a druge koje
upotrebljujemo u najrasitnjenijem obliku, na-
bubre kod kuhanja sa kiselinom i taloZe se
vrlo lako.

Usled toga moiemo kiselinu, kojom
smo ovaj proces rastvaranja obavili, a koja
sadrzi produkte hidrolize u otopljenom stanju
nakon izvr§enog razaranja belangevina, upo-
trebiti za bistrenje i kiselenje melase (koja
se upotrebljava kao ugljicno-hidratna sirovi-
na). Netopivi ostaci otstranjuju se jednostav-
nim taloZenjem; fitracija nije potrebna.

Bilo je, doduse, ve¢ preporudivano da
se za proizvodnju kvasca upotrebe produkti,
koji otpadaju prilikom razaranja belangevina-
stih materija, a koji se dobivaju bazi¢nim
sretstvima (na pr. kreCom), ali razaranje po
ovom nacinu nije tako intenzivno i brzo kao
kiselinom, a osim toga ostaju kod bazicnog
razaranja uvek netopivi ostaci, koji se samo
vrlo komplikovanim postupcima i napravama
mogu ofstraniti, tako da posledniji postupak
nije nigde uveden.

Primers

100 kg 40°% ,-tne Gelatinegallerte i 60
kg choratin-materije kuhaju se 8 sati sa 50

Din. 50"_



litara vode i sa 8 litara koncentrovane sum-
porne kiseline,

Dobiva se 8'/,—9 kg topivog dusika,
koji moZe da bude po kvascu asimiliran, od
kojeg je 97—98%0 u organskom obliku, a
najvise 30/, kao amoniak- dusik.

Hidrolizat se upotrebljuje za kiselenje
i bistrenje 500 kg melase. Ovo novo kvas-
¢evo hranivo naro€ito je sposobno za pro-
izvodnju vazdu$nog kvasca temeljem procesa
priticanja osobito onda, kada se na pr. upo-
trebi fino provetravanje pomocu diafragma-
tickih telesa, u kojem se slu€aju osim po-
boljSanja kvaliteta kvasca postiZe i racional-
nije iskorid¢enje; kod obi¢nog provetravanja
mlazaom cevi naprotiv, postize se samo po-
boljSanje kvaliteta.

Prilikom proizvodnje kvascaiz melase,
korisno je dozirati kvaScevo hranilo koje smo
dobili kiselinskim razaranjem tako, da do-
dana mnoZina duSika iznosi najmanje 10°,
one mnozine duSika koju pruZamo kvascu u
obliku sposobnom za asimilaciju. U ovom se
slu¢aju postize 100°, tno i joS vece iskoris-
.Cenje kvasca obzirom na teZinu ukomljene
melase.

MozZe da se postupi i tako, da uz ovo
kvaséevo hranivo (dobiveno ovim pronalas-
kom) upotrebimo i amon-soli. U tom je slu-

¢aju svrsi shodno da se dusi¢na hraniva po-
stepeno dodaju komini.

Patentni zahtevi:

1) Postupak za proizvodnju vazduSnog
kvasca, naznalen time, Sto se kao kvaS€evo
hranivo upotrebljuju kiselinskom hidrolizom
Zivotinjskih belanéevinastih materija, njihovih
visoko-polimernih hidroliznih produkata (ke-
ratin, glutin, chondrin, kolageni, osein itd )
i industrijskib produkata, koji sadrZavaju
prednje proizvode, dobiveni produkti razara-
nja, koji udaleko preteznijem delu sadrzavaju
organski vezan duSik.

2) Postupak prema zahtevu poad 1) na-
znacen time, Sto se radi procesom priticanja.

3) Postupak prema zahtevu pad 1)
i/ili pod 2) naznacen time, Sto se kvascevo
hranivo proizvodi kiselinskom hidrolizom me-
Savine raznih belanlevinastih materija, ili/i
njihovih visoko polimernih hidroliznih pro-
dukata.

4) Postupak prema zahtevu pod 1) i/ili
pod 2) i/ili pod 3) naznafea time, Sto se
hidrolizat upotrebi za kiselenje i bistrenje
uglji¢no-hidratnog sirovog materijala.

5) Nagin izvodenja ma kojeg iz pred-
njih i/ili zajedno primenjenih postupaka, na-
znacen time, Sto se radi postupkom finog
provetravanija.



