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Po dodaniu niewielkiej ilości drożdży
do zacieru i zabezpieczeniu środowiska
przed zakażeniem drobnoustrojami przez
pewien czas nie ma żadnych objawów fer¬
mentacji alkoholowej. W ciągu tego okre¬
su, zwanego okresem „wylęgania" drożdży,
dodane drożdże przede wszystkim roz¬
mnażają się. Po pewnym czasie dopiero
ujawnia się fermentacja alkoholowa, któ¬
ra z różnym natężeniem trwa zwykle aż
do całkowitej przemiany cukru zawartego
w zacierze.

Początkowo działanie fermentacyjne i
działanie wegetatywne drożdży przebiega¬

ją równolegle, lecz wzrost drożdży zatrzy¬
muje się z chwilą, gdy ich rozwój osiągnie
pewien stopień, który można nazwać wła¬
ściwym stanem biologicznego nasycenia
cieczy drożdżami. Rozwój drożdży jest o-
graniczony tym, że każda komórka droż¬
dżowa zachowuje dla siebie pewną prze¬
strzeń, potrzebną do osiągnięcia najwięk¬
szego rozwoju swych funkcji diastatycz-
nych.
Jeżeli w tym czasie do masy fermenta¬

cyjnej wprowadzi się nową objętość świe¬
żego zacieru, to właściwy stan nasycenia
biologicznego zostanie oczywiście naruszo-



ny» tworzą się nowe komórki drożdżowe i
stan nasycenia zostaje przywrócony.
To zjawisko ma miejsce dotychczas w

fermentacji przemysłowej, zwanej ciągłą,
przy której zawsze ma się do czynienia z
jednoczesnym wytwarzaniem alkoholu i
drożdży.

Z prac Pasteura nad fermentacją alko¬
holową wiadomo, że rozwój drożdży po¬
ciąga za sobą znaczne zużycie cukru, któ¬
ry wskutek tego nie ulega całkowicie prze¬
tworzeniu na alkohoL
To zużycie, zwane „budulcowym", wa¬

ha się w granicach 3 ■— 6% wagowych cu¬
kru poddanego fermentacji, a w pewnych
przypadkach jest ono jeszcze większe.
"Wynalazek niniejszy ma na celu usu¬
nięcie „budulcowego" zużycia cukru i po¬
lega na zastosowaniu całego szeregu kolej¬
nych fermentacji, przy czym na początku
każdej z nich zachowuje się stale stan bio¬
logicznego nasycenia, odpowiedni do da¬
nego środowiska, nie dopuszczając do
znaczniejszego wytwarzania się nowych
komórek drożdżowych, skoro tylko owo
nasycenie zostało osiągnięte podczas fer¬
mentacji pierwotnej.

Proces ten można przeprowadzać roz¬
maicie, przy czym dwa sposoby wykonania
podano poniżej.
Przykład I. Naczynie zamknięte, za¬

wierające zacier, łączy się z pompą próż¬
niową. Fermentację zapoczątkowuje się
środkami znanymi, a gdy osiągnięty zosta¬
nie właściwy stan biologicznego nasycenia
zacieru, uruchomia się pompę próżniową i
zmniejsza się ciśnienie, aż do spowodowa¬
nia wrzenia cieczy w temperaturze najod¬
powiedniejszej do fermentacji W ten spo¬
sób oprócz bezwodnika kwasu węglowego
odciąga się również pary, zawierające al¬
kohol i wodę.

Następnie wprowadza się do zbiornika
tyle świeżego zacieru, aby ogólna objętość
zacieru nie uległa zmianie wskutek desty¬
lacji.

Ponieważ odparowywanie obniża tem¬
peraturę zacieru, więc ogrzewa się go w
celu utrzymania odpowiedniej temperatu¬
ry fermentacji.

Postępując w ten sposób stwierdzono,
że komórki drożdżowe w zacierze, odmła¬
dzanym w ten sposób, przez długi czas za¬
chowują zdolność przefermentowywania
znacznych ilości cukru.
Przykład II. Zamiast usuwać alkohol

wraz z dużą ilością wody z fermentujące¬
go zacieru można usuwać z niego wszystkie
drożdże po skończonej fermentacji i stoso¬
wać je ponownie do przefermentowywania
świeżego zacieru wziętego w ilości odpo¬
wiadającej objętości zacieru pierwotnego.
Przy tego rodzaju postępowaniu fermenta¬
cja wznawia się bardzo szybko z najwięk¬
szym swym natężeniem bez znaczniejsze¬
go wytwarzania nowych komórek drożdżo¬
wych, ponieważ właściwy stan nasycenia
biologicznego zacieru jest już osiągnięty.

Usuwanie drożdży z pierwszego środo¬
wiska fermentacyjnego uskutecznia się
środkami znanymi, np, przez sączenie, od¬
wirowywanie, strącanie; w ten sposób u-
zyskuje się całą ilość drożdży w postaci
mleka drożdżowego, stanowiącego około 5
— 7% objętości pierwotnego soku cukro¬
wego.
Po skończeniu drugiej fermentacji te

same drożdże i w ten sam sposób stosuje
się do dalszych fermentacji, aż do wyczer¬
pania zdolności fermentacyjnej tej partji
drożdży, dochodząc nieraz do kilkudzie¬
sięciu fermentacji.

.. Jeżeli 500 hektolitrów zacieru buracza¬
nego, zawierającego 10% sacharozy, podda
się w kadzi fermentacji zwykłym sposobem,
to uzyskuje się 61 — 62 1 alkoholu 100°-
owego z każdych 100 kg sacharozy. Zakła¬
dając, że osiągnie się wydajność Pasteu-
rowską, tj. wydajność w ilości teoretycz¬
nej, to i w tym przypadku wydajność ta
nie przekroczy 64,3 1 alkoholu 100%-owe¬
go na 100 kg sacharozy.

— 2 -



Sposób według wynalazku niniejszego
pozwala na uzyskanie 65,5 litra, a nawet
więcej alkoholu 100% -owego ze 100 kg sa¬
charozy.

Do urzeczywistniania sposobu według
wynalazku można używać w charakterze
materiału wyjściowego soków cukrowych,
pochodzących z dowolnych surowców, na¬
dających się do wytwarzania alkoholu, na¬
wet w takim przypadku, gdy wymagają o-
ne uprzedniego zabiegu zcukrzania.

Sposobem według wynalazku niniejsze¬
go można wzmóc lub przedłużyć zdolność
fermentacyjną drożdży przez dostarczanie
drożdżom w czasie trwania fermentacji u-
zupełniającej pożywki azotowej w postaci
dla nich najodpowiedniejszej, np, w posta¬
ci aminokwasów, oraz pożywki fosforowej,
np, w postaci kwasu fosforowego związa¬
nego organicznie.

Wreszcie może okazać się rzeczą ko¬
rzystną w celu zwiększenia wydajności al¬
koholu usunięcie tlenu z zacieru, przezna¬
czonego do fermentacji, przez wprowadze¬
nie doń gazu, nie nadającego się do oddy¬
chania drożdży, np. dwutlenku węgla, azo¬
tu albo wodoru.

Zastrzeżenia patentowe,

1, Sposób prowadzenia fermentacji al¬
koholowej za pomocą kilkakrotnie odzyski¬

wanych drożdży w warunkach takich, że
przy każdej nowej fermentacji całkowita
objętość drożdży oraz soku cukrowego o
składzie podobnym do soku cukrowego,
stosowanego przy fermentacji poprzedniej,
pozostaje taka sama jak całkowita obję¬
tość na początku fermentacji poprzedniej,
znamienny tym, że przy przeprowadzaniu
pierwszej fermentacji doprowadza się roz¬
wój komórek drożdżowych do stanu wła¬
ściwego nasycenia biologicznego cieczy
drożdżami, a we wszystkich innych kolej¬
nych fermentacjach podtrzymuje się to sta¬
łe nasycenie, np. przez oddzielanie droż¬
dży w sposób znany (np. przez odwirowy¬
wanie drożdży po fermentacji w celu od¬
zyskiwania ich do fermentacji następnej).

2. Odmiana sposobu według zastrz. 1,
znamienna tym, że w celu odzyskania
drożdży do nowej fermentacji w warunkach
według zastrz. 1, usuwa się pod koniec fer¬
mentacji poprzedniej wszystek prawie al¬
kohol lub tylko taką jego część, jaka po¬
wstała podczas tej fermentacji, uskutecz¬
niając np. destylację pod ciśnieniem
zmniejszonym.
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