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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
otrzymywania alkoholu przez poddawanie
fermentacji cieczy, zawierających węglo¬
wodany.

Do otrzymywania alkoholu przez fer¬
mentację węglowodanów za pomocą droż¬
dży stosowano dotychczas sposoby fermen¬
tacji okresowe i ciągłe. Wiadomo, że sposo¬
by ciągłe są znacznie korzystniejsze od
sposobów okresowych dzięki ich większej
opłacalności, powodowanej małymi koszta¬
mi urządzenia i prowadzenia produkcji.
Dotychczas stosowane sposoby ciągłe,
zwłaszcza fermentacja za pomocą drożdży
umieszczonych na nośnikach (np. na gałę¬
ziach, kawałkach drewna, pumeksie), są
jednak związane z pewnymi niedogodno¬
ściami, które znacznie zmniejszają ich o-

płacalność. W tej odmianie sposobu fer¬
mentacji występują zwłaszcza straty, po¬
wodowane tym, że ciecz nie przepływa
równomiernie przez nośnik drożdży, gdyż
w strefach, w których napotyka mniejsze
opory, posiada ona większą szybkość.
Wskutek tego część węglowodanów nie u-
lega przemianie. Inną wadę tego sposobu
stanowi szybko następujące zanieczyszcze¬
nie się nośnika drożdży unoszącymi się w
cieczy cząstkami i martwymi komórkami
drożdży, wskutek czego sprawność kadzi
fermentacyjnych szybko maleje. W związ¬
ku z tym powstaje inne szkodliwe zjawi¬
sko, mianowicie zakażenie cieczy fermen¬
tacyjnej, ponieważ martwe komórki droż¬
dży stanowią doskonałą pożywkę dla bak¬
terii. Ponadto nie można przeprowadzać



skutecznej sterylizacji bez jednoczesnego
niszczenia drożdży, wskutek czego nie moż¬
na uniknąć strat, powodowanych przez fer¬
mentację dziką.

Sposoby fermentacji okresowej mają tę
wadę, że wymagają znacznych pomieszczeń
do fermentacji oraz związanych z tym
znacznych kosztów obsługi. Dalszą ich wa¬
dę stanowi to, że drożdże stykają się ze
swymi produktami przemiany materii dłu¬
żej, niż to jest konieczne. Wskutek tego na¬
stępuje uszkodzenie drożdży, prowadzące
do zamierania ich komórek. Drożdże moż¬

na stosować do ponownej fermentacji tylko
w ciągu określonego czasu, po czym nale¬
ży wprowadzić świeży ,,przycierek", Droż¬
dże przeciwdziałają co prawda wzmożone¬
mu obumieraniu przez wzmożony rozwój
komórek, lecz jest to związane ze stratami
węglowodanów, przeznaczonych do otrzy¬
mywania alkoholu.

Tę wadę posiada również inny znany
sposób fermentacji okresowej, w którym
stosuje się duże dodatki drożdży i za każ¬
dym razem po zakończeniu poszczególnych
fermentacji rozdziela się ciecz fermenta¬
cyjną na część, ubogą w drożdże, i część,
bogatą w drożdże, przy czym część bogatą
w drożdże stosuje się ponownie do następ¬
nej fermentacji. Dodawanie dużych ilości
drożdży ma powodować pewne przyspie¬
szenie procesu fermentacji. W wymienio¬
nym sposobie fermentacji ciecz fermentu¬
jąca pozostaje nieruchoma, wskutek czego
komórki drożdży osiadają i w ciągu dłuż¬
szego okresu czasu stykają się ze swymi
produktami przemiany materii. Część bo¬
gata w drożdże oddzielona po każdej fer¬
mentacji styka się następnie w ciągu wie¬
lu godzin ze szkodliwymi produktami, co
powoduje dalsze straty drożdży.

Zmniejszenie wydajności alkoholu,
wskutek zużycia przez drożdże części cu¬
kru zawartego w brzeczce, następuje rów¬
nież i przy stosowaniu innego znanego
sposobu ciągłej fermentacji. Sposobem tym

Część fermentującej brzeczki doprowadza
się z powrotem do miejsca dopływu brzecz¬
ki, tak iż część drożdży stale krąży w o-
biegu kołowym. Proponowano już roz¬
dzielanie odłączanej części strumienia
brzeczki na część bogatszą w drożdże, do¬
prowadzaną z powrotem do miejsca wpro¬
wadzania brzeczki, i na część uboższą w
drożdże, nawracaną do fermentującej
względnie sfermentowanej cieczy. Ta od¬
miana powyższego sposobu wykazuje rów¬
nież wady, mianowicie znaczna część
drożdży zostaje wraz ze sfermentowaną
brzeczką całkowicie usunięta z fermentu¬
jącej cieczy, do której nawraca się jedy¬
nie niewielką ilość drożdży, znajdującą
się w oddzielonej części brzeczki. Z tego
powodu znaczna część cukru z brzeczki
zostaje zużyta na tworzenie drożdży,
przez co wydajność procesu otrzymywa¬
nia alkoholu maleje.

Sposobem według wynalazku niniej¬
szego prowadzi się proces fermentacji cią¬
głej tak, iż komórki drożdży i materiał,
podlegający fermentacji, stale się przesu¬
wają względem siebie. Całkowita ilość
drożdży krąży zatem w sposób ciągły w
układzie fermentacyjnym, składającym się
ze zbiornika, w którym miesza się z droż¬
dżami ciecz poddawaną fermentacji i z
rozdzielacza, w taki sposób, że całkowita
ilość drożdży porusza się w kierunku od
zbiornika do rozdzielacza i z powrotem
do zbiornika. Każda cząstka drożdży po
upływie określonego i dającego się regulo¬
wać okresu czasu dostaje się do rozdziela¬
cza i styka się natychmiast z nowymi
cząstkami cukru. A więc drożdże są od¬
dzielone od materiału, podlegającego fer¬
mentacji, tylko w ciągu krótkiego okresu
czasu. Po upływie określonego i dającego
się regulować okresu czasu materiał, pod¬
legający fermentacji, po jednorazowym
przejściu przez układ fermentacyjny, jest
odprowadzany do dalszej przeróbki prze¬
wodem znajdującym się za rozdzielaczem.
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Stwierdzono, że tym sposobem drożdże
mogą pracować stale, ponieważ usuwa się
je z utworzonych produktów ich przemia¬
ny materii. Strata komórek drożdży, jaką
się zauważa przy okresowym sposobie fer¬
mentacji, w danym przypadku, praktycz¬
nie biorąc, nie następuje* Mieszanie droż¬
dży z cieczą, podlegającą fermentacji, po¬
winno się odbywać możliwie dokładnie, a-
by przemiana cukru na alkohol i dwutle¬
nek węgla przebiegała możliwie szybko.
Wskutek dokładnego mieszania odbywa
się stałe usuwanie przez przepony komór¬
kowe drożdży, umożliwiające wymianę
produktów przemiany materii, produktów
przemiany materii oraz doprowadzanie no¬
wych cząsteczek cukru.

Wszystkie cząstki drożdży muszą się
przesuwać przez układ fermentacyjny w
określonym kierunku i nie mogą osiadać,
co ma wielkie znaczenie dla uzyskania
największej wydajności procesu. Materiał
poddawany fermentacji prowadzi się rów¬
nież do rozdzielacza, dzięki czemu powsta¬
jące szkodliwe produkty przemiany mate¬
rii zostają możliwie szybko oddzielone od
drożdży.

W celu uzyskania jeszcze lepszej wy¬
dajności procesu, materiał przefermento-
wany w zbiorniku poddaje się dodatkowej
fermentacji po zmieszaniu drożdży z cie¬
czą podlegającą fermentacji, a przed roz¬
dzieleniem drożdży i cieczy sfermentowa¬
nej w rozdzielaczu.

Sposób według wynalazku może być
przeprowadzany w dowolnych urządze¬
niach.

Na rysunku przedstawiono schematycz¬
nie przykład wykonania szczególnie ko¬
rzystnej postaci urządzenia według wyna¬
lazku.

W zbiorniku 1 znajduje się ciecz, za¬
wierająca węglowodan, np, roztwór mela¬
sy; przepływa ona przez rurę 2 i zawór 3
do zbiornika 4 z mieszadłem, w którym
następuje dokładne zmieszanie jej z droż¬

dżami, doprowadzanymi przez rurę 5, za
pomocą mieszadła 6 osadzonego na piono¬
wej osi. Blachy odbojowe, wbudowane w
ten zbiornik, zwiększają skuteczność mie¬
szania. Przez kanał 8 dopływa od dołu ma¬
teriał poddawany fermentacji (brzeczka),
który usuwa się z tego zbiornika górą i
przeprowadza do urządzenia 9, zaopatrzo¬
nego w śrubowo wygięte blachy kierowni¬
cze 10, powodujące przymusowy ruch cie¬
czy w jednym kierunku. Blachy kierownic
cze mogą być osadzone w ten sposób, aby
ciecz przepływała z góry na dół bądź też
odwrotnie z dołu do góry. Ciecz jest przy
tym mieszana obracającymi się poziomo
skrzydłami 11. Materiał poddawany fer¬
mentacji przepływa z urządzenia 9 przez
rurę 12 do rozdzielacza 13, w którym na¬
stępuje rozdzielenie. Odwirowane drożdże
przepływają do zbiornika 14, z którego za
pomocą pompy 15 zostają doprowadzone
przez rurę 5 do wlotu zbiornika 4. Sfer¬
mentowana ciecz, zawierająca alkohol,
przepływa przez rurę 16 do (nie przedsta¬
wionego) naczynia destylacyjnego.

W urządzeniu 9 (lub podobnym urzą¬
dzeniu, np. w rurze, zaopatrzonej w opory,
lub w kolumnie z komorami lub półkami)
przeprowadza się dodatkową fermentację
resztek nie sfermentowanego cukru. Szyb¬
kość dopływu brzeczki reguluje się celo¬
wo tak, aby przy wyjściu cieczy z urządze¬
nia 9 osiągnąć ostateczne sfermentowanie
całej ilości cukru.

Drożdże można usuwać ze sfermento¬
wanej brzeczki zarówno przez oddziela¬
nie, jak i filtrowanie, np. z zastosowaniem
obrotowego filtru mułowego. Drożdże nie
stykają się z węglowodanami tylko w czę¬
ści obiegu kołowego, mianowicie od wlotu
do rozdzielacza aż do wlotu do zbiornika
4. Trwa to stosunkowo krótko, tak iż prak¬
tycznie biorąc drożdże pracują stale, a u-
rządzenie do przeprowadzania fermentacji
zajmuje minimum przestrzeni.

Drożdże opuszczające rozdzielacz moż-
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na traktować substancjami dezynfekujący¬
mi w celu usunięcia ewentualnie powstają¬
cych niepożądanych mikroorganizmów.

Przykład, Roztwór melasy, znajdują¬
cy się w zbiorniku /, zawiera 10% wago¬
wych cukru trzcinowego. Szybkość prze¬
pływu roztworu cukru trzcinowego przez
urządzenie fermentacyjne reguluje się tak,
że dopływająca ciecz opuszcza urządzenie
po trzydziestu minutach. Do przemiany
l1000 m3 10%-owego roztworu melasy
dziennie potrzebna jest tedy przestrzeń
fermentacyjna o pojemności 21 m3. Zawar¬
tość alkoholu w wypływającym wywarze
wynosi 5,16% wagowych, to jest 96% ilo¬
ści obliczonej z równania procesu fermen¬
tacji. Większej wydajności nie należy zre¬
sztą oczekiwać, ponieważ przy każdym
procesie fermentacyjnym występują rów¬
nież fermentacje uboczne, np. powstawanie
gliceryny.

Według wynalazku można poddawać
fermentacji rozmaite roztwory cukrów
podlegających fermentacji. Szybkość prze¬
miany jest zależna od jakości fermento¬
wanego materiału, lecz jest większa od
szybkości w dotychczas stosowanych spo¬
sobach fermentacji

Poszczególne części urządzenia, poda¬
ne w powyższym przykładzie mogą być
również zastąpione innymi o takim samym
działaniu.

Zastrzeżenia patentowe,

1, Sposób otrzymywania alkoholu z
poddawanych fermentacji cieczy, zawiera¬
jących węglowodany, przez doprowadza¬
nie cieczy przeznaczonej do fermentacji i
usuwanie cieczy sfermentowanej sposobem
ciągłym oraz zawracanie drożdży do ukła¬
du fermentacyjnego, znamienny tym, że
całkowitą ilość drożdży przeprowadza się
w sposób ciągły w obiegu kołowym przez
układ fermentacyjny, składający się ze
zbiornika, w którym ciecz poddawaną fer¬

mentacji miesza się z drożdżami, i z roz-?
dzielacza, tak że całkowita ilość drożdży
przepływa w kierunku od zbiornika (4) do
rozdzielacza (13) i z powrotem, przy czym
każda cząstka drożdży po upływie okrer
słonego i dającego się regulować okresu
czasu dostaje się do rozdzielacza, po czym
styka się natychmiast z nowymi cząstkami
cukru,

2, Sposób według zastrz, 1, znamien¬
ny tym, że materiał, poddawany fermenta¬
cji, po upływie określonego i dającego się
regulować czasu po jednorazowym przej¬
ściu przez układ fermentacyjny odprowa¬
dza się do dalszej przeróbki przez prze¬
wód, umieszczony za rozdzielaczem,

3. Sposób według zastrz, 1 — 2, zna¬
mienny tym, że materiał po wyjściu ze
zbiornika (4) poddaje się dodatkowej fer¬
mentacji przed wprowadzeniem go do roz¬
dzielacza,

4 Urządzenie do przeprowadzania
sposobu według zastrz. 1 — 3, znamienne
tym, że składa się ze zbiornika (4), w któ¬
rym drożdże miesza się z cieczą przezna¬
czoną do fermentacji, połączonego przewo¬
dem z rozdzielaczem (13) do oddzielania
drożdży od przefermentowanej cieczy,
który w miejscu usuwania drożdży jest
zaopatrzony w przewód doprowadzający
drożdże z powrotem do zbiornika (4).

5, Odmiana urządzenia według zastrz,
4, znamienna tym, że pomiędzy zbiornik
(4) i rozdzielacz (13) włączone jest urzą¬
dzenie (9, 10, 11), które umożliwia prze¬
prowadzanie dodatkowej fermentacji ma¬
teriału poddawanego obróbce w ciągu da*
jącego się regulować okresu czasu i w usta¬
lonej temperaturze,

Deutsches Reich

Reichsmonopolverwaltung
fiir Branntwein,

Zastępca: Inż, J, Wyganowski,
rzecznik patentowy.



Do opisu patentowego Nr 27760.

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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