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W sposobach, mających na celu wy¬
twarzanie jak największej ilości drożdży
kosztem otrzymywanego alkoholu, skład
rozczynu odżywczego drożdży zasiewnych
stanowi trudność największą. Sposoby te
polegają na tern, że przyprawa lub roz-
czyn odżywczy, utworzony z cukru lub
substancyj, zawierających cukier (szcze¬
gólnie melasę) i soli mineralnych, do droż¬
dży, umieszczonych w naczyniach fermen¬
tacyjnych wraz z częścią przyprawy lub
rozczynu odżywczego, dopływa ustawicz¬
nie lub w pewnych okresach czasu tak,
że substancje odżywcze zużywają się nieu¬
stannie. W sposób znany można otrzymać
dobry produkt zapomocą jeszcze trzecie¬
go, a najwyżej czwartego pokolenia, po¬
chodzącego' od szczególnie silnych drożdży

macierzystych, jeżeli się je stosuje w du¬
żej ilości (do 60% w stosunku do ilości
przerabianych surowców).

Według niniejszego wynalazku proces
ciągłego lub okresowo miarkowanego do¬
dawania rozczynu odżywczego zostaje po¬
przedzony przez pewnego rodzaju krótką
fermentację pierwotną, przy której droż¬
dże macierzyste w części rozczynu odżyw¬
czego podlegają traktowaniu w warunkach,
mających na celu nieznaczne rozmnoże¬
nie przy jednoczesnem wzmocnieniu. W
tym celu ta część rozczynu odżywczego
otrzymuje znaczną zawartość pokarmu a-
zoitoweigo (który może się składać z mie¬
szaniny organicznego i nieorganicznego a-
zotu lub tylko z soli mineralnych), następ¬
nie, zgóry określoną zawartość wolnych



jonów wodorowych, otrzymaną zapomocą
dodatku wolnego kwasu, przyczem ilość
doprowadzanego powietrza miarkuje się w
ten sposób, aby tylko nieznaczna częśc
cukru uległą sfermentowaniu. Okazało się,
że w tym wypadku do zakwaszania roz¬
tworu najkorzystniej jest stosować zamiast
kwasu mineralnego kwas mleczny, co prak¬
tycznie sprowadza się do powirctu do po¬
wszechnie dawniej stosowanego sposobu o-
trzymywaniia kwasu mlefcznego zapomocą
fermentacji w ilości niezbędnej do wytwo¬
rzenia żądanej mniejszej kwasowości. Sko¬
ra, fd?^nf&cja wzmacniająca, prowadzona

* w śr&łbwfeku kwaśnem, najkorzystniej
mleczno kwaśnem, obfitującem w azot się
skończy, zwiększa się rozcieńczenie. Te¬
raz dopiero rozpoczyna się w sposób zna¬
ny, zależnie od potrzeb odżywiania droż¬
dży, przy eneirgSczmem iprzewiieitrziainiu, do¬
pływ roztworu odżywczego w sposób cią¬
gły lub w dawkafch miarkowanych okreso¬
wo, zależnie od stopnia spożycia, dzięki
czemu rozmnożone oględnie w nadmiarze
azotu w czystej postaci.drożdże macierzy¬
ste, rozwijają w stopniu najwyższym swą
siłę rozrodczą.

Jako źródło azotu niezbędnego dla ho¬
dowli drożdży używa się najkorzystniej
wolnego amonjaku. Według szczególnie
praktycznego sposobu wykonania niniej¬
szego wynalazku, podtrzymuję się słaba
kwaśna reakcja, aż do końca fermentacji,
co jest (możliwe dzięki istnieniu pierwotnej
kwaśnej fermentacji, i nie pociąga za sobą
przedłużenia procesu przez zwolnienie do¬
pływu amonjaku.

Dbając o obecność wolnych jonów wo¬
dorowych, można zapomocą fermentacji
uprzedniej, pojętej jako fermentacja pier¬
wotna, zadośćuczynić potrzebie otrzyma¬
nia w znacznych ilościach szczególnie ob¬
fitej hodowli drożdży w sposób prosty i
oszczędny według metody, zmierzającej
do uzyskania wielkiej wydajności. Można

także pracować z dalszemi pokoleniami
drożdży macierzystych, np. z mieszaniną
nieznacznej ilości pokolenia czwartego i
większych ilości pokoleń piątego i szóste¬
go, które już same przez się dają stosun¬
kowo dobry rezultat, co czyni wyrób tań¬
szym, a wydajność lepszą. Sposobem tym
otrzymuje się drożdże o równomiernym i
wyborowym składzie, który umożliwia u-
życie ich do przeróbki zamiast słodu mela¬
sy, przyczem osiąga się wydajność bardizo
wysoką i towar nie traci na swej jakości.

Proces ten prowadzi się w sposób np.
następujący:

Pierwotna fermentacja zaczyna się nie¬
wielką ilością odżywki, którą można zmie¬
niać w szerokich granicach i która wyno¬
si 5 — 15% przerabianej melasy z dodat¬
kiem niewielkiej ilości kwasu siarczanego,
siarczanu amonu, superfosfatu i wapna
winalz z pewną ilością drożdży miajciieirzy-
Sitych, wynosząjcą1 15 — 20% melasy mają¬
cej być przerobioną. Zawartość siarczanu
amonowego w tym rozczynie odżywczym
może wynosić do 20% przerabianej mela¬
sy. Zamialst wytwarzania niezbędnej kwa-
śności przez dodanie kwasu siarkowego,
można wytworzyć w melasie zwykłemi
sposobami odpowiednią ilość kwasu mle¬
kowego fermentacyjnego. Po rozmnożeniu
się i wzmocnieniu drożdży w takim ,,roz-
sadniku" w przeciągu około dwóch godzin
przy slabem przewietrzaniu, następuje roz¬
cieńczenie zapomocą szybkiego dodania
wody w ilości % pierwotnego rozczynu.
Dopiero wtedy zaczyna się miarkowanie
ciągłe lub okresowe dodawarnie oddziel¬
nych składników, z których odtwarzają się
główne ilości rozczynu odżywczego w1 spo¬
sób zwykły i w miarę ich zużycia.

Można również przeprowadzać pierwot¬
ną fermentację w środbwiśRu bardziej
skoncentrowanem i osiągnąć żądane stop¬
nie stężenia dopiero po 1 — 2 godzinach,
zapomocą dopływającej wody lub rozcz-y-



nu odżywczego, ale i w tym wypadku droż¬
dże muszą być poddane wzmocnieniu i
rozmnożeniu przez pewien czas w ośrod¬
ku o stałem stężeniu, obfitującem w alzot,
nim zacznie się dalszy dopływ rozczynu
odżywczego po nagłem zwiększeniu roz¬
cieńczenia.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wyrobu drożdży przewie¬
trzanych z zastosowaniem azotu amonia¬
kalnego, znamienny tern, że drożdże ma¬
cierzyste umieszczał się najprzód w ośrod¬
ku, obfitującym w azot i zawierającym
wolne jony wodoru, a miiamowfcie kwas
mlekowy, dla wzmocnienia i rozmnożenia,

przyczem dopływ powietrza miarkuje się
tak ostrożnie, iż tylko nieznaczna część
cukru podlega fermentacji, naistęipnile zwięk¬
sza się stopień rozcieńczenia i dopiero
wtedy dodaje siię stopnilow*) w znamy spo¬
sób przy silnem przewietrzaniu oddzielne
składniki rozczynu odżywczego, niezbęd¬
nego dla otrzymania hodowli drożdży.

2. Sposób według zastrz, 1, znamien¬
ny tern* że słabo kwaśną reakcję utrzymu¬
je się aż do końca fermentacji przy zasto- m
sowaniu wolnego amonjaku.
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