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Podług znanych sposobów otrzymywa¬
nia drożdży przewietrzanych zadaje się
część lub wszystką podmłódź, przeznaczo¬
ną do fermentacji, albo bezpośrednio przy
rozpoczęciu spuszczania brzeczki do kadzi

. fermentacyjnych, albo później, przyczem
natychmiast lub później przedmuchuje się
przez fermentujący rozczyn większą lub
mniejszą ilość powietrza.

Przy stosowaniu powyżej wymienio¬
nych sposobów postępowania i przestrze¬
ganiu pewnych warunków odnośnie do
temperatury i t. d. przy sporządzaniu za¬
cieru staramy się uczynić go możliwie bo¬
gatym w ciała potrzebne do wzrostu, roz¬
mnażania i żywotności drożdży, jak łatwo
asymilujące się odmiany cukru, ciała biał¬
kowe i t. p. Po za tern powinien zacier za¬
wierać zwykle mniejsze lub większe ilości
kwasu mlekowego. Wyżej wymieniony

kwas powstaje wskutek rozwijania się
bakterji kwasu mlekowego, a celem wy¬
twarzania tego kwasu jest przeciwdziała¬
nie pewnym zakażeniom, gdyż przy pew-
nem stężeniu tego kwasu zapobiega się
rozwojowi wprowadzonych z surowcami
bakterji, których rozwój wpływałby nieko¬
rzystnie na proces fermentacji i gotowy
produkt.

Następnie staramy się przy znanych
sposobach postępowania możliwie szybko
i skutecznie oddzielić rozpuszczone ciała
od stałych.

Przesączony rozczyn, który najpierw o-
puszcza filtry, zawiera rozpuszczone ciała
mniej więcej w tej samej koncentracji co
zacier. Ody większa lub mniejsza część,
albo i cała ilość tego stężonego rozczynu
przeszła przez filtry i spłynęła do kadzi
fermentacyjnych, wtedy rozmaitemi śpo-



sobami doprowadza się do filtrów wodę,
aby rozpocząć wymywanie. Równocześnie
odbywa się fermentacja w naczyniach fer¬
mentacyjnych. Fermentacja, zależnie od
sposobu prowadzenia procesu, odbywa się
w rozczynie stosunkowo zgęszczonym, a
stężenie rozpuszczalnych i fermentują¬
cych w zacierze ciał stopniowo się zmniej¬
sza ponieważ z jednej strony wskutek funk¬
cji życiowych drożdży zużywają się cia¬
ła odżywcze, a z drugiej strony rozczyny
doprowadzone podczas wymywania z fil¬
trów do zacieru mają coraz słabsze stęże¬
nie tak, że stężenie fermentującego roz-
czynu zostaje odpowiednio zmniejszone.
Stężenie chwilowe zatem zależne jest czę¬
ściowo od. szybkości fermentacji, wyraża¬
jącej się zużyciem materjąłów przez fer¬
mentację w jednostce czasu, a częściowo
od ilości i stężenia rozczynu, który kadź
fermentacyjna otrzyma z filtrów. Wypeł¬
nienie warunków możliwie najlepszego
przeprowadzenia fermentacji będzie tern
lepsze, im szybciej i lepiej postępuje wy¬
mywanie w filtrach. Podczas przebiegu
fermentacji staramy się otrzymać pewne
stężenie kwasu i temperaturę (albo zmia¬
ny temperatury), i w tym celu dodaje się
większe lub mniejsze ilości ciał organicz¬
nych lub nieorganicznych.

Według ogólnie znanych i stosowanych
metod pracują drożdże podczas fermenta¬
cji w rozczynach o stopniowo zmniejszają¬
cych się i po za tern o bardzo różnych stę¬
żeniach. Oprócz tego szybkość zmniejsza¬
nia się stężenia zależy częściowo od szyb¬
kości fermentacji, a częściowo, i to w znacz¬
nym stopniu, od szybkości z jaką pracują
filtry. Wskutek tego stężenie fermentują¬
cego rozczynu w różnych momentach,
w czasie przebiegu fermentacji, ma war¬
tość przypadkową, bo odnośnego stężenia
nie dobierano wyłącznie ze względów fi¬
zjologicznych, lecz główny wpływ miała
tam zależność od aparatów.

Według metody pienistej „metody*sta¬

rej" albo „metody wiedeńskiej" zadaje się.
dojrzałe drożdże sztuczne (zacier droż¬
dżowy) do scukrzonego zacieru, w którym
łupiny i inne stałe części zatartego mate-
rjału pozostają podczas fermentacji. Czę¬
sto sporządza się zacier przy użyciu ogra¬
niczonej ilości specjalnie gotowanego i de-
kantowanego wywaru. Zwykle także prze¬
wietrza się mniej lub więcej podczas fer¬
mentacji.

Zacier może być np. w ten sposób spo¬
rządzony, że w naczyniu fermentacyjnem
miesza się wywar z zacierem, albo z wodą
i zacierem, a następnie dodaje się dojrza¬
łe drożdże sztuczne (zacier drożdżowy).
Następnie można parę godzin przewie¬
trzać, poczem fermentujący zacier pozo¬
stawia się w spokoju. Po 12 — 15 godzi¬
nach rozpoczyna się zbieranie drożdży, a
po ukończeniu tegoż, pozostawia się za¬
cier przez następne 24 godziny, celem
wytworzenia alkoholu i zupełnego odfer¬
mentowania, poczem destyluje się z niego
alkohol.

Jak widać, drożdże pracują w czasie
fermentacji w zacierze o ciągle zmniejsza-
jącem się stężeniu. Powodem tego zmniej¬
szenia się stężenia jest tylko to, że w cza¬
sie fermentacji zużywują się wyłącznie
ciała odżywcze, natomiast dodawanie in¬
nych rozczynów albo wody nie zmienia
stężenia.

Porównując nową metodę sporządzania
drożdży przewietrzanych i drożdży pieni¬
stych (wiedeńskich) z metodami znanemi,
oraz żeby określić zasadę wynalazku tak,
aby mogły być sformułowane warunki
związane z właściwem stosowaniem tej
metody, trzeba wprowadzić pewną syste¬
matykę, która uwidoczni przebieg procesu

x według znanej i według nowej metody.
Jak wyżej wspomniano, stężenie, jakie

w określonej chwili posiada rozczyn
(brzeczka albo zacier), fermentujący we¬
dług znanych zasad, ma o tyle przypad¬
kową wartość, że koncentracja nie jest za-
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leżna wyłącznie od szybkości fermentacji
aż do danej chwili, lecz zależy równocze¬
śnie albo od działania filtrów (metoda
przewietrzania), albo od początkowego
stężenia zacieru (metoda wiedeńska) i wo-
góle jest zależna w wysokim stopniu od
samych aparatów. Z powyżej przytoczo¬
nych powodów wynika trudność podpo¬
rządkowania stężenia używanych ogólnie
w fabrykach drożdży pod terminologię ra¬
cjonalnej systematyki, lecz trudność ta
znika albo zmniejsza się, gdy się wprowa¬
dzi nową obserwację zmian stężenia i wy¬
ciągnie się wynikające stąd konsekwencje.
Proponowane tu określenie jest określe¬
niem zmian stężenia w fermentującym
systemie z założeniem, że nie odbywa się
w tej chwili żadna fermentacja. Innemi
słowami, wyobrażamy sobie, że przepro¬
wadzając fermentację w zwykły sposób i
według ogólnie znanych zasad, przepro¬
wadzamy równocześnie „urojoną44, „ślepą"
próbę, w której nie używamy żadnego do¬
datku podmłodzi. Stężenia, ujawniające się
w tej próbie, można obliczyć zgóry, jeżeli
się zna -wprowadzone ilości i objętości.
Stężenia tej „ślepej44 próby będziemy na¬
zywać w skróceniu „ślepemi44 stężeniami,
krzywe oznaczające przebieg tych stężeń
„ślepemi44 krzywemi, proces mieszania
czyli rozcieńczenia, jaki przebiega w śle¬
pej próbie, oznaczony jako proces („urojo¬
ny44) „ślepy44.

Bliższe badanie wykazuje, że różnice
w sposobie doprowadzania materjałów
według znanych i według nowej metody
znajdują trafny wyraz w różnicach
zachodzących między urojonemi śle¬
pemi krzywemi znanych metod, a u-
rojoną wzgl. urojonemi krzywemi no¬
wej metody.

Na rysunku przedstawiono przykłady
szeregu ślepych krzywych dla niektórych
z omówionych ślepych procesów fermen¬
tacyjnych częściowo metody przewietrza¬
nia a częściowo metody pienistej, oraz

rozmaite krzywe dla rzeczywistych pro¬
cesów fermentacyjnych.

Fig. 1 do 5 przedstawiają różne kształ¬
ty omówionych ślepych krzywych stęże¬
nia, a fig. 6 do 11 przedstawiają częścio¬
wo ślepe, a częściowo odpowiadające im
rzeczywiste krzywe stężenia dla metody
przewietrzania albo dla metody pienistej.

Obserwując pochodzącą z procesu prze¬
wietrzania ślepą krzywą AL (fig. 6) dla
jakiejbądź czynnej substancji, t. j. takiej,
którą drożdże zużywają np. dla ciał biał¬
kowych, dających się oznaczyć metodą
formułową, zobaczymy, że rzędne (c) po¬
dają koncentracje, a odcięte (t) czas. Fer¬
mentacja rozpoczyna się przy odciętej (o)
i trwa do tej chwili, którą podaje odcięta
aż do punktu M albo L, przyczem rzędną
dla M staramy się doprowadzić tak blisko
do O, jak na to pozwalają praktyczne wa¬
runki.

Odcinek krzywej AB uwydatnia stan,
w czasie którego doprowadza się skon¬
centrowany rozczyn z filtrów do kadzi fer¬
mentacyjnej, BD stan, w którym wymy¬
wanie stałych części powoduje zmniejsza¬
nie się stężenia. Następny odcinek DE o-
znacza stałą ślepą stężenia w tym okresie,
w którym rozczyn nie dopływa do kadzi
fermentacyjnej, a resztę stałych części za¬
cieru z zawieszonemi na nich cząsteczka¬
mi rozczynu miesza się w filrach z wodą
płóczkową, przyczem w tym czasie od¬
pływ z filtrów jest zamknięty.

Podczas gdy BD odpowiada przepływo¬
wi pierwszej wody płóczkowej, EF, GH i
//(odpowiadają temu stanowi, podczas
którego odpływa druga, trzecia i czwarta
woda płóczkową, a DE, FG i HJ odpowia¬
dają stanowi stałej ślepej stężenia w o-
kresach przed drugą, trzecią i czwartą
wodą płóczkową, gdy ujście z filtrów jest
zamknięte. Wkońcu odcinek KL krzywej
oznacza moment, po którym kadź fermen¬
tacyjna otrzymała wszystkie rozczyriy.
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Odcinki krzywej AB, BD, EF, HJ, JK i KL
tworzą razem ślepą krzywą AL, i jest zro¬
zumiałe, że rzeczywiste koncentracje
w naczyniu fermentacyjnem, zawierają-
cem dodatek podmłodzi, czyli istotne stę¬
żenia, leżą na zupełnie innej krzywej, któ¬
rą dla przykładu przedstawiono jako
krzywą AM (fig. 6).

Ponieważ podmłódź dodaje się natych¬
miast po rozpoczęciu „spuszczania44 naj¬
bardziej stężonego rozczynu, więc krzywa
rzeczywistej koncentracji zaczyna się
w punkcie A. Jej przebieg jest uwarunko¬
wany szybkością fermentacji i ślepą krzy¬
wą AL.

Ślepa jkrzywa AL na fig. 6 zawiera: odcin¬
ki o 2 rozmaitych typach, odcinek krzywej
dla stałej ślepej stężenia (AB, DF, FG, HJ
i KL) i odcinek krzywej dla malejącej śle¬
pej stężenia (BD, EF, HG i JK)- Te oby¬
dwa typy odcinków krzywej oznaczają
ślepe krzywe fermentacji,odbywającej się
według znanych dotychczas metod fer¬
mentacji. Jeden z tych typów albo
obydwa mogą się zjednoczyć z trze¬
cim typem; mianowicie z odcinkiem
krzywej rosnącej ślepej stężenia, przy-
czem obecność takiego odcinka jest zna¬
mienna dla omawianego tu procesu fer¬
mentacyjnego według nowej zasady.

Dla scharakteryzowania opisywanego
tu, nowego procesu fermentacji, oraz zna¬
nego sposobu trzeba systematykę proce¬
sów fermentacji rozwinąć dalej.

Uskutecznimy to przez iwprowadzentó
pojęcia procesów fermentacyjnych 1-szo,
2-go i 3-cio rzędnych. Proces fermentacyj¬
ny 1-szo rzędny, względem dopływu pew¬
nej określonej substancji, należy zdefinjo-
wać jako proces fermentacji, w którego
ślepej krzywej stężenia odnośnej tu sub¬
stancji, znajduje się jeden lub ewentualnie
więcej odcinków jednego tylko typu, mia¬
nowicie albo odcinek niezmiennej ślepej
stężenia, albo odcinek ślepej stęże¬
nia malejącej, albo odcinek ślepej stęże¬

nia rosnącej. Krzywe procesów fermen¬
tacyjnych 1-szo rzędnych przedstawia
fig. 1.

Proces fermentacyjny 2-go rzędny,
względem dopływu określonej substancji,
należy zdefinjować jako proces fermenta¬
cyjny, którego ślepe krzywe stężenia od¬
nośnej substancji zawierają dwa rodzaje
odcinków, mogących się powtarzać raz lub
kilka razy, mianowicie: albo odcinki stałej
i malejącej ślepej stężenia (krzywe a b d,
oraz e f g h i na fig. 2) albo odcinki stałej
i rosnącej ślepej stężenia (krzywe j k l
oraz m n o p q iia fig. 3) albo odcinki ma¬
lejącej i rosnącej ślepej stężenia (krzywe
r s u oraz v w x y z na fig, 4).

Proces fermentacyjny 3-cio rzędny w
odniesieniu do dopływu określonej sub¬
stancji, należy zdefinjować jako proces
fermentacyjny, w którego ślepej krzywej
stężenia odnośnej substancji znajdują się
odcinki wszystkich 3 typów, każdy z nich
raz albo więcej razy. Taką krzywą przed¬
stawia fig. 3.

Proces fermentacyjny 3-go rzędu w od¬
niesieniu do dopływu określonej substan¬
cji jest jako taki wyczerpująco zdefinjo-
wany, o ile każdy z 3 typów z odcinków
krzywych jest bodaj raz zawarty w krzy¬
wej. O ileby proces fermentacji, którego
ślepą krzywą uwidacznia fig. 5, ustał
w punkcie N, to byłby to proces drugiego
rzędu, podczas gdy obecność odcinka NO
jest wystarczająca, aby w połączeniu
z pierwszym odcinkiem krzywej do punk¬
tu N określić ten proces fermentacji, jako
proces 3-go rzędu odnośnie do dopływu
wspomnianej substancji i. proces ten pozo¬
stałby procesem 3-go rzędu nawet, gdyby
się skończył w punkcie O.

Dla lepszego przeglądu narysowano od¬
cinki krzywych linjami prostemi. Tymcza¬
sem będą one po większej części krzywe,
tak samo załamania krzywych będą mnie]
lub więcej płaskiemi przejściami, tak że
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nachylenie stycznych rozstrzyga pytanie,
czy krzywa jest tego, czy innego typu.

Fig. 6, 8, 9 i 10 dotyczą metody przewie¬
trzania, fig. 7 i 11 metody wiedeńskiej.
Fig. 7 przedstawia przebieg ślepej oraz
rzeczywistej krzywej stężenia dla sub¬
stancji, przeznaczonych i potrzebnych do
stworzenia drożdży, oraz do fermentacji
według dotychczasowego sposobu prowa¬
dzenia procesu fermentacji pienistej. Nato¬
miast fig. 11 daje kilka przykładów prze¬
biegu tych samych krzywych gdy się
przeprowadza pracę według nowej zasady
fermentacji pienistej.

Na fig. 7 i 11 uwidoczniono ślepe krzywe
linjami przerywanemi, a krzywe rzeczy¬
wiste, jak łatwo zrozumieć, są punktowa¬
ne. Krzywa ślepa na fig. 7 musi przebiegać
poziomo, w przeciwieństwie do ślepej
krzywej na fig. 11.

W myśl wynalazku dopływ jednej, kil¬
ku lub wszystkich tych substancyj, które
mają być dodawane podczas fermentacji,
przeprowadzanej omawianą tu metodą,per-
jodycznie albo ciągle, odbywa się w ten spo¬
sób, że fermentacja podczas całego zabie¬
gu fermentacji, albo w czasie jakiegoś jej
okresu, przebiega dokładnie albo w przy¬
bliżeniu: 1) taka fermentacja I-go rzędu
t. j.,że ślepa krzywawzgl. ślepe krzywe pro¬
cesu fermentacyjnego dla jednej, kilku lub
wszystkich substancyj dodawanych albo
dodanych, będą zawierać tylko odcinki
odpowiadające stężeniu ślepej stałej lub
rosnącej, albo 2) taka fermentacja 2-go
rzędu t. j., że ślepa krzywa lub krzywe
procesu fermentacji dla jednej, kilku lub
wszystkich substancyj, zawierają jeden lub
więcej odcinków, odpowiadających kon¬
centracji ślepej rosnącej albo 3) proces fer¬
mentacji 3-go rzędu. Innemi słowami istot-
nem, przy opisanych tu metodach, jest
w porównaniu ze znanemi metodami to, że
dodawanie substancyj ze względów fizjo¬
logicznych uskutecznia się w ten sposób,
że ślepe krzywe procesu, albo przynaj¬

mniej jedna lub więcej z nich, muszą być
stałemi, albo zawierać jeden lub więcej od¬
cinków rosnących.

Takie procesy fermentacyjne przepro¬
wadza się w ten sposób, że w czasie całe¬
go procesu fermentacji lub w czasie jedne¬
go jej okresu, uzupełnia się wprost .zużycie
substancji spowodowane fermentacją, jed¬
ną, kilkoma lub wszystkiemi substancjami,
czyli innemi słowy, że w ciągu krótszego
lub dłuższego okresu fermentacji uzupeł¬
nia się stale ubytek substancji, dotyczący
jednej, kilku lub wszystkich substancyj
z dodanych do fermentującego rozczynu.
Można to uskutecznić w ten sposób, że
staramy się dodawać do fermentującego
rozczynu ciągle lub perjodycznie tyle
jednej, lub kilku odnośnych substancyj, ile
się ich zużyło w tym samym czasie przez
wzrost, rozmnażanie i inne czyności ży¬
ciowe drożdży. Opisane tu dodawanie sub¬
stancji można nazwać różniczkowem, a
wyrównywanie się substancji może się tak
odbywać, iż wyrównanie będzie absolutne,
albo tylko przybliżone, przyczem może się
często okazać celowym mniejszy, lub
większy dodatek substancji, niż tego wy¬
maga wyrównanie zużycia.

Podczas fermentacji można dodawać te
same lub zbliżone substancje między inne¬
mi działające katalitycznie, tak jak przy
zwykłych fermentacjach. Wogóle można
prowadzić fermentację, wykorzystując
znane doświadczenia w zwykłym przemy¬
śle fermentacyjnym, nie odstępując od za¬
sady wynalazku. Podobnie jak proces fer¬
mentacji przy' wyrobie drożdży przewie¬
trzanych może być przeprowadzony bez
wytwarzania lub z wytwarzaniem alkoho¬
lu. Rosnąca krzywa ślepa działa — przy
koniecznem uwzględnieniu składu zacieru •
czyli brzeczki, temperatur, stopni przewie¬
trzenia, kwasowości i t. d. — jak regulator,
z którego pomocą można miarkować wy¬
twarzanie alkoholu mniej lub więcej do¬
kładnie.
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Przy fermentacji według niniejszej me¬
tody mogą być zastosowane dotychczaso¬
we doświadczenia, co do działania tempe¬
ratury i stopnia przewietrzania. Przy po¬
stępowaniu dostosowanem do krzywych
ślepych, okazało się jednak szczególnie
korzystnem specjalne regulowanie prze¬
wietrzania i temperatury.

Niniejsza metoda wykazuje mianowicie
wewnętrzne i zewnętrzne zalety przy
przerobie zacieru lub brzeczek ,specjalnie
przygotowanych, które w czasie fermen¬
tacji zawierają lub otrzymują. więcej niż
zwykłe substancyj ważnych dla rozwoju
drożdży np. zacieru lub brzeczki.

Szczególnie korzystnem jest wreszcie
przyspasabianie podmłodzi potrzebnej do
głównej fermentacji według metody, po¬
danej dla tejże fermentacji.

Dalej może być korzystnem, użycie
do' zaszczepienia (wysiewu) takiej; ilości
drożdży macierzystych, aby ta ilość wy¬
nosiła do 60% materjału zacierowego.

Duża ilość prób, wykonanych celem sy¬
stematycznego określenia wartości meto¬
dy, opartej na rozwiniętych tu zasadach,
wykazała, że przy zastosowaniu takiej
kombinacji procesów fermentacyjnych,
jak te, do których zdąża niniejszy wyna¬
lazek staje się możliwem znaczne zwięk¬
szenie wydajności w drożdżach i spirytu¬
sie z kg zatartego materjału, w stosunku
do wydajności znanych metod.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Metoda wyrobu drożdży, w szczegól¬
ności drożdży przewietrzanych, z wytwa¬
rzaniem lub bez wytwarzania alkoholu,
tern znamienna, że dodawanie jednej, kilku
lub wszystkich tych substancyj, które zwy¬

kle dodaje się w czasie fermentacji, odby¬
wa się okresowo lub ciągle w ten sposób,
że proces fermentacji w ciągu całego jej
trwania lub w ciągu jednego jej okresu
przebiega całkowicie lub w przybliżeniu
albo 1) jako taki proces fermentacji I-go
rzędu, że ślepa krzywa lub ślepe krzywe
procesu fermentacji dla jednej, kilku lub
wszystkich dodawanych lub dodanych
substancyj, zawierają odcinki, odpowiada¬
jące ślepej stężenia stałej albo rosnącej,
albo 2) jako taki proces fermentacyjny
2-go rzędu, że ślepa krzywa lub ślepe
krzywe procesu fermentacji dla jednej,
kilku lub wszystkich dodawanych lub do¬
danych substancyj zawiera jeden lub wię¬
cej odcinków, odpowiadających rosnącej
ślepej stężenia, albo 3) jako proces fer¬
mentacji 3-go rzędu.

2. Metoda podług zastrzeżenia 1, tern
znamienna, że w ciągu całej fermentacji
lub w ciągu jednego jej okresu dodaje się
do fermentującego rozczynu ciągle lub o-
kresowo i dokładnie albo w mniejszem lub
większem przybliżeniu tyle jednej lub wię¬
cej substancji, że wyrównywuje się ubytek
substancyj zużytych na wzrost, rozmnaża¬
nie i inne życiowe funkcje drożdży, wsku¬
tek czego koncentracja odnośnych sub¬
stancyj utrzymuje się dokładnie lub
w przybliżeniu na tym samym poziomie.

3. Metoda podług zastrzeżeń 1 i 2, tem
znamienna, że hodowlę podmłodzi do fer¬
mentacji głównej przeprowadza się po¬
dług metody podanej w zastrzeżeniach
112.

4. Metoda podług zastrzeżeń 1 — 3, tem
znamienna, że do zaszczepienia (wycieru)
używa się drożdży macierzystych, w ilo¬
ści do 60% materjału zacierowego.

A!dieselskabet Dansk Gaerings-IndustrL
Zastępca: M. Kryzan,

rzecznik patentowy.



Do opisu patentowego Nu 567.
•1 Ark.

1 ty
1

a

e

l

Kg£
b

k i

c

fig5

t



Do opisu patentowego AL> 567.
Ark. II.

Mg?

"1 i I I I I I I I ! J

\ i i i n rn i » i

3IWVZSaVA\ M MOIMSNVIZC>l'dtfUS-ł}IVZ


	PL567B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DRAWINGS
	DESCRIPTION


