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Udzielono 14 marca 71939 r.
Pierwszenstwo: 8 czerwca 1936 r. (Francja).

Wiadomo, ze zakazanie bakteriami cie-
czy poddawanej przemyslowej fermenta-
cji alkoholowej powoduje niepozadane za-
klécenia w przebiegu tej fermentacji, a
czesto nawet calkowite zahamowanie tego
procesu.

Bardzo skuteczny sposéb zapobiegania
zakazeniu bakteriami cieczy poddawanej
fermentacji polega na uprzednim wyjata-
wianiu tej cieczy. Sposéb ten jednak nie
bywa stosowany, poniewaz jest uciazliwy
przy stosowaniu go w technice, a ponadto
jest na ogél kosztowny.

Fermentacje przemyslowe ochrania sie
o ile mozna przed zakazaniem bakteriami
za pomoca Srodkéw antyseptycznych.

W tym celu stosuje si¢ zwykle rozpu-
szczalne fluorki lub kwasy nieorganiczne
albo tez mieszaniny obu tych srodkéw.

Srodki te nalezy odpowiednio dozowaé,
aby dzialanie wyjalawiajace nie posunelo
sie zbyt daleko, to jest az do ostabienia
samych drozdzy.

Poza tym ilo§¢ antyseptyku, dostoso-
wana do zachowania aktywnosci drozdzy,
potrzebnej do uzyskania dobrej fermenta-
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cji, nie zawsze wystarcza do wstrzymania
rozwdjwniektérych bakterii.

 Ta niedostatecznosé ochrony daje sie
szczegblpie zauwazyé przy stosowaniu kwa-
s6w nieorganicznych,

Jest rzecza wiadoma, ze dzialanie an-
tyseptyczne tych kwasow jest zalezne glow-
nie od stezenia jonéw wodorowych w ich
roztworach, to jest od stopnia ich dyso-
cjacji, przy czym stopieri tej dysocjaciji
jest zalezny od $rodowiska, do ktérego do-
dano tych kwasow.

Dysocjacja kwaséw nieorganicznych w
czystej wodzie jest znaczna, nie zawsze
jednak tak jest w zawierajacych cukry
roztworach poddawanych fermentacji, kté-
re sa zwykle bardzo geste, co powstrzymu-
je dysocjacje. Zwykle uzywane ilosci kwa-
su tworza roztwory o zbyt malym stezeniu
jonéw wodorowych.

W wielu przypadkach chcac uzyskaé
stezenie jonéw wodorowych, wystarczaja-
ce do dostatecznie pewnego dziatania wy-
jalawiajacego wobec zakazen bakteriami,
trzeba stosowaé tak duze ilosci kwaséw, ze
calkowita kwasowo$é¢ cieczy staje sie juz
szkodliwa dla drozdzy, wskutek czego ko-
morki drozdzy stopniowo wymieraja, a z
tego powodu przebieg fermentacji staje
si¢ powolniejszy i moze ustaé zupelnie.

Wynalazek polega zasadniczo na tym,
ze drozdze, za pomoca ktéorych ma byé
przeprowadzona fermentacja, poddaje sie
dzialaniu duzej ilosci kwasu, przekracza-
jacej znacznie (np. 5 do 10 razy) ilosci
zwykle dotad uzywane, lecz przez czas
ograniczony (okoto 4 — 24 godzin), nie wy-
starczajacy, aby zaszkodzi¢ aktywnosci
drozdzy, lecz dostateczny do unieszkodli-
wienia bakterii towarzyszacych drozdzom.
Dziatanie kwasami przez czas ograniczony
moze by¢ dokonywane w ciagu samego pro-
cesu fermentacji, a przerwaé dzialanie
kwaséw w odpowiedniej chwili mozna na
przyktad przez zobojetnienie ich. Sposobem
wedlug wynalazku mozna drozdze, po wy-

dzieleniu ich z kadzi fermentacyjnej, pod-
daé ograniczonemu w czasie dziataniu bak-
teriobéjczemu za pomoca kwaséw w osob-
nym urzadzeniu, po czym wprowadza sig
je z powrotem do kadzi fermentacyjnej,
dzieki czemu unika si¢ traktowania droz-
dzy w wielkiej masie brzeczki, w ktorej
si¢ one znajduja, a tym samym zmniejsza
ilos¢ potrzebnego kwasu.

Drozdze, wydzielone z brzeczki, w celu
uwolnienia ich od bakterii mozna trakto-
waé kwasem bezposrednio, tak jak sg, lub
tez mozna je rozcieficzy¢ cztero- lub pig-
ciokrotng iloscia wody, a ponadto mozna
doda¢ do nich pewna ilo$é¢ cukru, podlega-
jacego fermentacji, aby wzméc zywot-
no$¢ komorek drozdzowych, Ilos¢ tego
cukru mozna odmierzyé tak, aby ilosé
powstajacego przy tym alkoholu nie prze-
kraczala 1% wagowego calej ilosci brzecz-
ki.

Ilos¢ dodanego kwasu w stosunku do
ilosci drozdzy moze zatem chwilowo osia-
gnaé¢ wartosé 5- do 10-krotnie wieksza od
ilosci stosowanych w dotychczasowej prak-
tyce, wskutek czego samo stezenie jonow
wodorowych moze przekroczyé 10 do 100
i wigcej razy to stezenie, przy ktérym na-
st¢pnie dokonywa¢é sie bedzie fermentacja,
chociaz ostatecznie catkowite zuzycie kwa-
su pozostaje nie zwigkszone w stosunku
do ilosci zwykle dotad uzywanych.

Niszczenie bakterii z réwnoczesnym
ochronieniem drozdzy mozna potegowaé w
szerokich granicach przez dodatkowe dzia-
tanie na drozdze dwutlenkiem wegla przy
réwnoczesnym dzialaniu na nie kwasami.
CO, wprowadza si¢ do cieczy przez bel-
kotke pod cisnieniem atmosferycznym lub
tez pod cisnieniem wyzszym o co najmniej
100 g na 1 cm?2 Bakterie sa bowiem wraz-
liwsze na dziatanie duzego stezenia jonéw
wodorowych w obecnosci dwutlenku we-
gla, podczas gdy drozdie znosza takie
dzialanie zupelnie dobrze.

Ponizej sa podane przyklady wykona-



nia sposobu wedlug wynalazku niniejsze-
go.
Przykltad 1. Brzeczke melasowa o
py = 5 poddaje si¢ fermentacji w kadzi
C,, po czym za pomoca pompy P przepro-
wadza sie ja do oddzielacza drozdzy S.

Ciecz pozbawiona drozdzy odplywa w
kierunku strzalki x do destylacji, podczas
gdy droidie plyna w kierunku strzalki y
do zbiornika reakcyjnego R, w ktérym —
rozcieficzone zimna woda lub bez rozcien-
czania — zostaja poddane, np. w ciagu 15
godzin, dzialaniu stezonego roztworu kwa-
su o p, = 3 oraz dzialaniu CO,, ktéry do-
plywa przez betkotke w kierunku strzatki
z. Mozna przy tym dodawaé lub nie doda-
waé do drozdzy cukru podlegajacego fer-
mentacji.

Tak potraktowane drozdze przeprowa-
dza sie rura w do mieszalnika M, w kto-
rym mieszaja si¢ one z brzeczka melaso-
wa, doprowadzana przez rure v ze zbior-
nika D. Brzeczke te uprzednio rozciericza
sic w odpowiednim stosunku, ale sie jej
nie zakwasza.

Mieszanina odplywa z mieszalnika M
przez rur¢ m do kadzi C, umieszczonej
réwnolegle do kadzi C,. W kadzi C, od-
bywa si¢ fermentacja.

Gdy fermentacja w kadzi C, jest juz
ukoriczona, postepuje si¢ na nowo w spo-
s6b opisany powyzej, to jest prowadzi sie
przefermentowana brzeczke do oddziela-
cza S, a oprézniong juz kadZz C, napelnia
sie $wieza brzeczka z mieszalnika i tak
dalej.

Przyktad II. Brzeczke buraczana o
py = 3 podaje si¢ fermentacji w kadzi
C,, po czym za pomoca pompy P przepro-
wadza sie ja do oddzielacza drozdzy S.

Ciecz pozbawiona drozdiy odplywa w
kierunku strzaltki x do destylacji, nato-
miast drozdze ptyna w kierunku strzatki y
do zbiornika reakcyjnego R, w ktérym —
rozciericzone woda lub bez rozciericzania
— zostaja poddane, np. przez 4 godziny,

dzialaniu stezonega reziworu kwasu o
p, = 2 oraz dzialaniu CO,, doplywajgqce-
go przez belkotke w kierunku strzaltki z,
z dodaniem lub bez dodania cukru zdol-
nego do fermentaciji.

Tak potraktowane draidie przeprowa-
dza si¢ rura w do mieszalnika M, w ktg-
rym mieszaja si¢ one z brzeczka buracza-
na, doprowadzana ze zbiornika D przez
rure v do mieszalnika.

Mieszaning kieruje si¢ nastgpnie do
kadzi C,, w ktorej poddaje sic ja fermen-
tacii.

Po ukericzeniu fermentacji w kadzi C,
postepuje si¢ znowu jak opisang wyzej, to
jest w opréinionej juz kadzi C, zapoczat-
i('owuie sic ponownie fermentaeie, i tak da-
ej.

Speséb wedlug wynalazku nie jest o-
czywiscie ograniczony do dwu powyiej po-
danych przyktadéw, lecz wynalazkiem
tym objety jest kazdy sposéb ograniczone-
go w czasie przy danej fermentacji dzia-
lania na drozdze roztworami o duzym ste-
Zzeniu jonéw wodorowych, w obecnosci
dwutlenku wegla i ewentualnego dodatku
do drozdzy cukru podlegajacego fermen-
taciji.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb prowadzenia przemyslowej
fermentacji alkoholowej, znamienny tym,
ze drozdze poddaje si¢ czasowo dziataniu
kwaséw o duzym stezeniu jonéw wodoro-
wych, przekraczajacym 10 do 100 i wigcej
razy to stezenie, ktéremu w powszechnej
praktyce fermentacji alkoholowych pod-
dawane sg zazwyczaj drozdze podczas ca-
lego czasu trwania fermentaciji.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny
tym, ze traktowane drozdze poddaje sie
ponadto dzialaniu CO.,.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 lub 2, zna-
mienny tym, ze traktowane drozdze roz-
cieficza si¢ zimna woda, przy czym obje-



tosé tej wody jest cztery do pieciu razy
wigksza od objetosci drozdzy.

4. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-
mienny tym, Ze do drozdzy poddawanych
dziataniu kwaséw dodaje si¢ pewna ilos¢
cukru, nadajacego sie¢ do fermentaciji, dla
podtrzymania ich zywotnosci podczas
dzialania na nie kwasami.

5. Sposéb wedlug zastrz, 1, znamien-
ny tym, ze drozdze traktuje si¢ kwasami
przez czas ograniczony w osobnym urza-
dzeniu, po czym drozdze uwolnione od
bakterii doprowadza si¢ z powrotem do
kadzi fermentacyjnej, z ktérej zostaly po-
brane, lub do innej réwnoleglej kadzi,
oproznionej po poprzedniej fermentacji i
przeto gotowej do nowej fermentacii.

6. Urzadzenie do wykonywania sposo-
bu wedlug zastrz. 1 — 5, znamienne tym,
ze sklada sie z jednej lub kilku baterii
réwnolegle umieszczonych po dwie kadzie

fermentacyjne, ktére pracuja na zmiane,
tak ze zawsze, gdy jedna znajduje sie w
okresie fermentacji, druga opréznia sie z
brzeczki przefermentowanej, np. za pomo-
ca pompy przetlaczajacej brzeczke do od-
dzielacza drozdzy, i jest zaopatrzone w
przewody iaczace kadzie fermentacyjne ze
zbiornikiem reakcyjnym, w ktérym droz-
dze uwalnia si¢ od bakterii, oraz w prze-
wody faczace ten zbiornik z mieszalnikiem.
ktory jest zasilany $wiezym materialem
przeznaczonym do przerébki i jest zaopa-
trzony w przewody laczace go rowniez z
obydwiema réwnoleglymi kadziami fer-
mentacyjnymi.

Les Usines de Melle
Société Anonyme.
Firmin Boinot.
Zastepca: Inz. W. Suchowiak,

rzecznik patentowy,



=

|
I
|
|
MMM MMM M

Do opisu patentowego Nr 28152,

e — =]

- — - - — - —— ]

Ad

MT>
< m
~
v
Y
Y
Ca
‘\\“‘ﬁr—””—
|

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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