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Pierwotnie do wyrobu drożdży stoso¬
wano tylko bardzo cenne materjały wyj¬
ściowe, jak np. zboże, następnie próbowa¬
no je zastąpić częściowo lub całkowicie
materjałami tańszemi, np. kartoflami, ku¬
kurydzą, tabioką i tym podobnemi, dzięki
czemu drożdży czysto zbożowych wyrabia
się coraz mniej. Jako namiastkę zboża
stosuje się przeważnie melasę. Istnieje
jednakże materjał, znajdujący się w du¬
żych ilościach i zawierający dużo cukru;
materjąłem tym są ługi siarczynocelulozo-
we. Zawartość cukru w tych ługach wy¬
nosi około 2,5%. Z tego 1,6% stanowią
cukry fermentujące, a zatem zdatne do wy¬
robu drożdży, zaś resztę t. j. 0,9% stano¬
wią cukry trudno albo wcale niefermentu-
jące. Próbowano już wielokrotnie zużyt¬

kować ten materjał odpadkowy do wyrobu
drożdży z tego względu, że ługi siarczyno¬
we nic prawie nie kosztują i są do rozpo¬
rządzenia w olbrzymich ilościach; jednak¬
że wszystkie dotychczasowe sposoby nie
dawały dobrych rezultatów.

Wynalazek niniejszy dotyczy wyrobu
drożdży, przyczem jako materjał wyj¬
ściowy stosuje się częściowo lub całkowi¬
cie ługi siarczynowe. Według wynalazku
do ługu siarczynowego dodaje się substan¬
cji, zobojętniającej kwas w nim zawarty;
substancji tej dodaje się w takiej ilości, że¬
by w ługu wywołać odczyn sprzyjający,
fermentacji, poczem , w razie potrzeby po
oddzieleniu wytworzonego osadu, poddaje
się ług fermentacji.

Zamiast cukru siarczynowego można



stosować również inny cukier drzewny, np.
otrzymywany przez traktowanie drzewa
bardzo stężonym kwasem solnym.

Ponieważ oczywiście komórka, znajdu¬
jąca się w pełni rozwoju, wykazuje dużo
większą zdolność przyswajania pokarmu
ze stosunkowo- mało sprzyjającego płynu
odżywczego, jakim jest ług siarczynowy,
niż komórka pozostająca w stanie spoczyn¬
ku, korzystnie jest więc drożdże zaczyno-
we (Stellhefe) doprowadzić do pączkowa¬
nia w brzeczce o składzie odpowiedniej¬
szym do rozmnażania drożdży niż ługi
siarczynowe, poczem fermentację głów¬
ną przeprowadza się w ten sposób, że al¬
kohol powstaje w bardzo małych ilościach-
lub nie wytwarza się wcale.

Zakres wynalazku obejmuje również
różne stadja procesu, zapomocą którego,
stosując ługi siarczynowe jako materjał
wyjściowy, można otrzymać drożdże o ta¬
kich samych własnościach i jakości, jak
drożdże zbożowe.

Według jednej z postaci wykonania
sposobu postępuje się jak niżej.

Pierwszą czynnością jest oczyszczanie
ługów. Zawierają one oprócz wyżej wspo¬
mnianego cukru w ilości około 2,5% także
około' 12% innych substancyj organicznych,
przeważnie koloidalnych, jak również po¬
zostały dwutlenek siarki, który oczywiście
należy usunąć przedewszystkiem. Dlatego
też do ługów dodaje się jednej lub kilku
substancyj, zobojętniających kwas; sub¬
stancyj tych dodaje się w takiej ilości, że¬
by otrzymać odczyn sprzyjający fermen¬
tacji. Ilość tę można tak obrać, żeby łu¬
gi wykazywały odczyn, słabo kwaśny, słabo
alkaliczny albo zupełnie obojętny. To zobo¬
jętnianie może być przeprowadzone zapo¬
mocą wodorotlenków albo węglanów meta¬
li alkalicznych lub ziem alkalicznych. Oka¬
zało się, że z ługu w ten sposób zobojętnio¬
nego, a następnie przesączonego albo zde-
kantowanego, często, szczególniej przy o-
grzewaniu, wydziela się miałki, szlamowaty

osad gipsu. Nie jest to korzystne z tego
względu, że wytworzone drożdże mogłyby
zawierać gips. Według wynalazku niedo¬
godność tę usuwa się przez to, że substan¬
cję zobojętniającą stosuje się .w postaci
miałko rozdrobnionej. Skutkiem tego ma¬
terjał zobojętniający zostaje lepiej wy¬
korzystany, a jednocześnie osiąga się dzia¬
łanie dodatkowe, ponieważ zanieczyszcze¬
nia koloidalne, znajdujące się w ługu, zo>-
stają porwiane przez osad wydzielający się
przy zobojętnieniu. Skutkiem tego bez dal¬
szych zabiegów ług staje się zupełnie prze¬
zroczysty i daje doskonałe drożdże.

Takim materjąłem, dającym szczegól¬
nie dobre wyniki, według-wynalazku, jest
sproszkowany wapień (wapniak). Mate¬
rjał ten łączy się z zawartym w ługu kwa¬
sem siarkowym i rozpuszczalnym dwu-
siarczynem wapniowym na nierozpuszczal¬
ny obojętny siarczyn wapniowy, który o-
padając porywa wymienione powyżej ko¬
loidalne i inne zanieczyszczenia tak, że
ług staje się całkowicie przezroczysty.

Drugim materjąłem, dającym dobre
Wyniki jest muł, zawierający wapno, z fa¬
bryk siarczanów celulozy. Szczególnie ko¬
rzystne jest stosowanie tego materjału, je¬
śli wytwórnia drożdży znajduje się wpo-
bliżu fabryki siarczanów celulozy, ponie¬
waż wtedy materjał ten ma się do rozpo¬
rządzenia przeważnie za darmo.

Zobojętnianie może się odbywać przy
90° C, lecz najkorzystniej prowadzić je w
temperaturze wrzenia, przyczem gips wy¬
dziela się w tym stopniu, że ilość jego,
pozostała w ługu, przy dalszej przeróbce
tego ostatniego nie nastręcza żadnych
trudności.

Ług można ogrzewać również po zobo»-
jętnieniu, wskutek czego wydzielają się
substancje, dające się strącić.

Po oddzieleniu osadu po reakcji zobo¬
jętniania ług jest gotowy do dalszej ob¬
róbki. W nieklóiych wypadkach do ługu
dodaje się pożywek, zanim wytworzony o-
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sad osiądzie. Korzystnie jest również pod¬
dać ługi przewietrzaniu przed albo po de-
kantacji tak, że przy następującem później
przewietrzaniu w kadzi drożdżowej nic się
już z ługu nie wytrąca, a ulatniają się w
ten sposób zanieczyszczenia lotne oraz
substancje, które mogłyby się strącić pod
działaniem grzybków drożdżowych i in¬
nych drobnoustrojów podczas rozmnaża¬
nia drożdży i pogorszyć ich jakość. Jeśli
roztwór ten jest całkowicie przezroczysty,
to można go użyć bezpośrednio do wytwa¬
rzania drożdży, przyczem dodaje się doń
odpowiednich pożywek, np. siarczanu a-
monu, superfosfatu, siarczanu żelaza, ału¬
nu i t. d. i zakwasza albo alkalizuje roz¬
twór, zależnie od sposobu pracy, a na¬
stępnie poddaje fermentacji w znany spo¬
sób. W ogólności jednakże roztwór wy¬
maga dalszego oczyszczania, żeby był
zdatny, jako produkt wyjściowy do fabry-

* kacji drożdży. To dalsze oczyszczanie mo¬
że się odbywać różnemi sposobami.

Zdekantowany roztwór można przepro¬
wadzić przez sito, wyłożone odpowiednim
materjąłem sączkowym. Jako taki mogą
służyć kiełki słodowe, przyczem ług wy¬
mywa z mich pożywki, a przez przesącze¬
nie staje się zupełnie przezroczysty.

Zdekantowany roztwór można również
przed fermentacją zadać środkiem strąca¬
jącym, któryby powodował szybkie sącze¬
nie, a mianowicie łatwo hydrolizującą się
solą, jak np. siarczanem glinu, poczem roz¬
twór przesącza się przez sączek (filtr) pia¬
skowy szybkosączący, np. taki, jaki stosu¬
je się do oczyszczania wody do picia. Za-
pomocą tego sposobu można również otrzyu
mać przezroczysty roztwór.

Inny sposób oczyszczania zdekantowa-
nego roztworu przed fermentacją polega
na tern, że roztwór bieli się odpowiednim
środkiem utleniającym lub redukującym
alkalicznym lub kwaśnym, np. tak zwanym
blankitem. Otrzymano również dobre wy¬
niki nawet przy zastosowaniu tak silnego

środka bielącego, jak chlorek bielący, przy-
czem oczywiście należy uważać, żeby chlo¬
rek był całkowicie usunięty z cieczy przed
poddaniem jej fermentacji.

Można w rozmaity sposób łączyć ze
sobą dwa lub więcej z powyższych sposo-
sób obróbki ługów siarczynowych.

W dalszym ciągu należy przeprowadzić
drugą czynność zasadniczą, t. j. fermenta¬
cję. Przeprowadza się ją sposobami znane-
mi przy silnem przewietrzaniu. Można tu
również stosować znany tak zwany spo¬
sób dodawania, to znaczy, że fermentację
rozpoczyna się tylko z częścią zaczynu i
koniecznej pożywki, poczem skoro już
wzrost drożdży się rozpocznie, stopniowo
dodaje się resztę zaczynu i pożywki. Przy
końcu fermentacji brzeczkę zobojętnia się,
aby zapobiec nagryzaniu ścian oddziela¬
czy. Można również postępować i w ten
sposób, że się do drożdży dodaje nieszkod¬
liwych dla nich drobnoustrojów, tworzą¬
cych skupienia, poczem ług się dekantuje,
a drożdże miesza się z wodą, dekantuje i
oddziela.

Przy wyrobie drożdży z ługu siarczy¬
nowego trudno jest otrzymać w tym sa¬
mym przeciągu czasu dobrą wydajność ta¬
ką, jaką się otrzymuje zwykle przy zasto¬
sowaniu znanych materjałów wyjściowych.
Należy to przypisać temu, że siła żywotna
użytego zaczynu drożdżowego była niewy¬
starczająca do nadania odpowiedniej szyb¬
kości rozmnażaniu się drożdży w stosunko¬
wo mało sprzyjającem środowisku.

Okazało się jednak, że wydajność droż¬
dży znacznie się zwiększa, a czas fermen-
tacji znacznie maleje, jeżeli drożdże za-
czynowe doprowadzić do rozmnażania naj¬
pierw w roztworze o wyższej zawartości
cukru, niż roztwór względnie roztwory,
które się podczas fermentacji doprowadza
do kadzi fermentacyjnej.

Można przytem postępować w ten spo*
sób, że się doprowadza drożdże do roz¬
mnażania w stosunkowo czystym roztwo-
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rze cukrowym, np. melasie, wykazującym
stężenie cukru wyższe od stężenia stoso¬
wanych następnie ługów względnie mie¬
szanin ługów.

Podczas pierwszego okresu pęczkowa-
nia rozmnażanie drożdży w znacznym
stopniu zależy od ilości łatwo przyswajal¬
nych ciał białkowych albo innych związ¬
ków azotowych. Komórki drożdżowe ma¬
ją zdolność akumulowania dużych ilości
organicznych związków azotowych, np.
ciał białkowych, które stanowią uzupełnie¬
nie pożywki przy dalszem pączkowaniu
drożdży w roztworach ubogich w odpo¬
wiednie związki azotowe. Jako pożywka
azotowa służą w przemyśle drożdżowym
kiełki słodowe, które się okazały szcze¬
gólnie odpowiednie, prawdopodobnie skut¬
kiem dużej zawartości witamin. Jednakże
materjał ten jest bardzo* drogi. Okazało się
obecnie, że substancje zakumulowane przez
drożdże zawierają witaiminy i że przez
zwiększenie ilości tych substaneyj, t. j.
przekarmianie we wcześniejszem stadjum
fabrykacji drożdży zaczynowych można o-
trzymać produkt, zawierający materjały,
które obok stosunkowo małowartościowych
pożywek w ługu siarczynowym względnie
melasie wystarczają same do szybkiego i
pomyślnego pączkowania w pierwszem
stadjum fermentacji.

To przekarmianie można doprowadzać
do rozmaitych stopni. Jeżeli nie posunię¬
to go możliwie daleko, to brakującą ilość
odpowiednich pożywek uzupełnia się wy¬
ciągiem z kiełków słodowych. Dodatek
ten jednak powinien być mniejszy od nor¬
malnego i w żadnym razie nie powinien
przekraczać 50 do 100, a najwyżej 200 kg
kiełków słodowych na 1000 kg cukru, za¬
wartego w ługu, albo na 1000 kg otrzyma¬
nych drożdży, co prawie jedno wynosi.
Jeżeli się stosuje azot w postaci innych
związków organicznych, to wszelkie war¬
tości muszą być obliczone w stosunku do

wartości, podanych dla kiełków słodo¬
wych.

Zkolei następuje trzecia czynność za¬
sadnicza t. j. oddzielanie drożdży od
brzeczki. Z przefermentowanej brzeczki
oddziela się drożdże zapomocą oddziela¬
czy. Podczas oddzielania można do od¬
dzielaczy doprowadzać wodę w celu prze¬
mycia drożdży. Ilość wody, doprowadza¬
nia do oddzielaczy jest stosunkowo duża, i
jest korzystnem gdy równa się ilości
brzeczki, którą należy oddzielić. Otrzy¬
many przytem muł drożdżowy jeszcze raz
mocno rozcieńcza się wodą i na nowo od¬
dziela się przy dodaniu wody. To oddzie¬
lanie z dodatkiem wody można powtarzać
kilkakrotnie. Po jedno- albo kilkakrot-
nem oddzieleniu drożdże doprowadza się
do prasy sączkowej i oddziela od wody.

Przy pierwfcziem, drugiem ii trzeciem od¬
dzieleniu i przemywaniu do wody przemy¬
wającej można dodawać niewielką ilość
kwasów, zasad lub soli, aby ułatwić od¬
dzielenie drożdży od brzeczki. Można np.
do wody przemywającej dodać nieco a-
monjaku, poczem przed odciśnięciem ko¬
nieczne jest przemycie wodą, zawierającą
kwas solny albo siarkowy.

W niektórych wypadkach można droż¬
dże oddzielać inaczej, np. przez odparo¬
wanie w próżni przy odpowiedniej tem¬
peraturze np. przy 30° C, albo przez do¬
danie drobnoustrojów, tworzących skupie¬
nia, następnie dekantację i przemywanie
wodą.

Przy otrzymywaniu drożdży z zastoso¬
waniem jako materjału wyjściowego cał¬
kowicie lub częściowo ługu siarczynowego
korzystnem jest jako pożywkę dla drożdży
stosowanie nietylko cukru z ługu siarczy¬
nowego lub innego cukru drzewnego, lecz
także cukru z melasy lub z innego' źródła.
Lecz wszystkie roztwory cukru, stosowane
do otrzymywania cukru, muszą przed fer¬
mentacją podlegać odpowiedniej obróbce.

Poniżej w postaci przykładów opisano
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kilka sposobów wykonania wynalazku, za-
pomocą których otrzymuje się drożdże z
ługów siarczynowych i innego roztworu
cukru albo z ługów siarczynowych samych,
względnie innego cukru drzewnego.

Przykład L Melasę traktuje się w zna¬
ny sposób kwasami, zasadami lub solami i
rozcieńcza wodą, aby osiągnąć pożądany
odczyn, strącenie barwiących i szkodliwych
substancyj oraz stężenie odpowiednie dla
fermentacji. Ługi siarczynowe oczyszcza
się w sposób opisany powyżej. Tak przy¬
gotowaną melasę i ług miesza się w odpo¬
wiednim stosunku, do mieszaniny dodaje
się pożywki, zawierające organiczny i nie¬
organiczny azot, fosfor, potas, magnez, że¬
lazo i t. d., poczem mieszaninę, po doda¬
niu czystej hodowli drożdży zaczynowych,
poddaje się fermentacji z przewietrza¬
niem. Drożdże oddziela się i odciska w
sposób opisany powyżej.

Przykład II. Przygotowaną uprzednio
melasę i ług siarczynowy poddaje się fer¬
mentacji jak w przykładzie I, a drożdże
w oddzielaczach przemywa się wodą spo¬
sobem wyżej opisanym. Otrzymany muł
drożdżowy doprowadza się do kadzi fer¬
mentacyjnej, zawierającej roztwór melasy
z dodatkiem pożywki lub inny -odpowiedni
roztwór cukru, poczem roztwór poddaje się
fermentacji z przewietrzaniem. Otrzymane
drożdże oddziela się w sposób opisany po¬
wyżej.

To dojrzewanie drożdży w roztworze
melasy lub tej podobnem środowisku
wpływa dodatnio na wygląd zewnętrzny
drożdży (powierzchnia komórek) oraz ich
siłę fermentacyjną. Celem tego dojrzewa¬
nia jest nietyle zwiększenie wagi, lecz
głównie wzmożenie własności fermentacyj¬
nych, smaku, zapachu, trwałości oraz wy¬
glądu drożdży. Można przytem zamiast
mieszaniny obrobionej melasy i obrobione¬
go ługu zastosować jako materjał wyjścio¬
wy tylko obrobiony ług siarczynowy.

Przykład III. Aby otrzymać możliwie

wysoką wydajność drożdży przy możliwie
słabem tworzeniu się alkoholu, stosuje się
przy fermentacji tak zwany sposób doda¬
wania. Miesza się obrobioną uprzednio
melasę z obrobionym ługiem siarczyno¬
wym, poczem do kadzi fermentacyjnej do¬
daje się np. 1I10 odpowiedniej pożywki, w
razie potrzeby po rozcieńczeniu wodą do
żądanego stężenia. Doprowadza się zaczyn
drożdżowy i stosuje . przewietrzanis. W od¬
powiednim momencie rozpoczyna się do¬
dawanie stopniowe reszty mieszaniny me¬
lasy z ługiem i pożywek w ten sposób, że¬
by stale zachować najodpowiedniejsze stę¬
żenie cukru i pożywek, to znaczy, że tyle
ich powinno przybywać, ile ich ubywa z
brzeczki przez fermentację. Po ukończe¬
niu pączkowania drożdże oddziela się w
sposób opisany powyżej, przyczem w razie
potrzeby postępuje się według przykła¬
du II.

Przykład IV. Całą ilość przygotowa¬
nej uprzednio melasy wprowadza się do
kadzi fermentacyjnej, poczem fermentację
prowadzi się według przykładu III. W
odpowiednim czasie rozpoczyna się dopro¬
wadzanie przygotowanego ługu siarczyno¬
wego i pożywek według przykładu III. Po
skończonej fermentacji drożdże oddziela
się, jak opisano powyżej.

Sposób ten można zmieniać, poddając
fermentacji cały przygotowany ług siar¬
czynowy, poczem stopniowo doprowadza
się przygotowaną melasę i pożywkę np.
według przekładu III.

Przykład V. Przygotowaną melasę,
przygotowany ług siarczynowy albo mie¬
szaninę obu tych substancyj wprowadza się
np. w Vio całkowitej ilości do kadzi fer¬
mentacyjnej, poczem prowadzi się fermen¬
tację według przykładu III. W odpowied¬
nim czasie rozpoczyna się stopniowe do¬
dawanie przygotowanej melasy względnie
przygotowanego ługu, każdej substancji o-
sobno, oraz odżywek. Dodawanie melasy,
ługu i pożywek reguluje się osobno w spo-
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sób najkorzystniejszy dla rozmnażania
drożdży. Drożdże oddziela się jak wyżej.

Przykład VL Nieobrobioną melasę i
nieobrobiony ług siarczynowy miesza się w
odpowiednim stosunku. Następnie mie¬
szaninę traktuje się w odpowiedni sposób
kwasami, zasadami lub solami w celu o-
trzymania odpowiedniego odczynu, wytrą¬
cenia barwiących i szkodliwych substan-
cyj oraz otrzymania odpowiedniego stęże¬
nia, poczem mieszaninę poddaje się fermen¬
tacji i oddziela drożdże według którego¬
kolwiek ze sposobów opisanych powyżej.

Aby otrzymać brzeczkę odpowiednią
do fermentacji drożdży zaczynowych we¬
dług znanych metod, jako materjał wyj¬
ściowy stosuje się czyste roztwory cukru,
a drożdże tak wyhodowane przyzwyczaja
się do nowej brzeczki. Osiąga się to w ten
sposób, że drożdże hoduje się w cieczy, w
której powstały, a następnie w brzeczkach
o składzie coraz bardziej zbliżonym do czy¬
stej brzeczki i ostatecznie w czystej
brzeczce. Używając jako zaczynu drożdży
wyhodowanych w melasie i mając do wy¬
robu drożdży ług siarczynowy, przygoto¬
wany w sposób opisany powyżej, hoduje
się drożdże przez pewien czas w melasie.
Otrzymane przytem drugie pokolenie prze¬
nosi się do brzeczki, zawierającej nieco łu¬
gu siarczynowego, otrzymane w ten sposób
trzecie pokolenie hoduje się w środowisku
zawierającem więcej- ługu i t. d. tak, że¬
by brzeczka zawierała coraz mniej mela¬
sy a coraz to więcej ługu, aż ostatecznie do¬
prowadza się drożdże do rozmnażania w
brzeczce, składającej się z czystego ługu
siarczynowego. W ten sposób otrzymuje
się bardzo odpowiednie do wykonania wy¬
nalazku drożdże zaczynowe.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wyrobu drożdży piekar¬
skich z zastosowaniem w charakterze two¬
rzywa zasadniczego wyjściowego, całkowi¬

cie lub częściowo, ługu siarczynowego lub
innych, przyrządzonych z drzewa i zawie¬
rających cukier roztworów, znamienny tern,
że do ługu dodaje się taką ilość materja-
łu zdolnego oddziaływać zobojętniająco
na zawarty w ługu tym kwas, że ług do¬
prowadza się do odczynu nadającego się
do fermentacji, poczem ług ten, ewentual¬
nie po oddzieleniu powstałego osadu, uży¬
wa się do hodowli drożdży z zastosowa¬
niem przewietrzania tak silnego, aby zapo¬
biec w ten sposób wytwarzaniu się dostrze¬
galnych ilości spirytusu.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że substancję zobojętniającą dodaje
się w postaci miałko rozdrobionej.

3. Sposób według zastrz. 2, znamien¬
ny tern, że jako środek zobojętniający sto¬
suje się wapień (wapniak).

4. Sposób według zastrz. 2, znamien¬
ny tern, że jako środek zobojętniający sto¬
suje się muł kaustyczny otrzymywany przy
fabrykacji siarczanów celulozy.

5. Sposób według zastrz. 1 do 4, zna¬
mienny tem, że osadowtii, utworzonemu przy
zobojętnieniu pozwala się osiąść, poczem
dekantuje się przejrzysty roztwór, dodaje
doń odpowiednich pożywek i poddaje go
fermentacji jakimkolwiek ze sposobów zna¬
nych.

6. Sposób według zastrz. 1 do 4, zna¬
mienny tern, że do roztworu, zadanego
środkiem zobojętniającym, dodaje się po¬
żywek, poczem dopiero następuje osadza-
.nie się osadu, a po dekantacji przezroczy¬
stego roztworu poddaje się go jakiemukol¬
wiek ze znanych sposobów fermentacji.

7. Sposób według zastrz. 1 do 6, zna¬
mienny tern, że ług przed fermentacją pod¬
daje się przewietrzaniu.

8. Sposób według zastrz. 1 — 7, zna¬
mienny tern, że ług przed fermentacją
przeprowadza się przez warstwę materja-
łu sączkowego, np. kiełków słodowych.

9. Sposób według zastrz. 1 do 7, zna¬
mienny tem, że do ługu przed fermenta-
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cją w celu umożliwienia szybkiego prze¬
sączenia dodaje się odpowiedniego środka
strącającegor np. siarczanu glinowego, po¬
czerń ług przeprowadza się przez sączek
(filtr) piaskowy szybko sączący.

10. Sposób według zastrz. 1 — 7, zna¬
mienny tern, że ług przed fermentacją bie¬
li się odpowiednim środkiem bielącym, za¬
sadowym lub kwaśnym.

11. Sposób według zastrz. 1 do 7, zna¬
mienny tern, że ług przed fermentacją
poddaje się obróbce dwoma lub trzema spo¬
sobami według zastrz. 8f 9 albo 10, rozmai¬
cie ze sobą kombinowanemi.

12. Sposób według zastrz. 1 — 11,
znamienny tern, że otrzymane drożdże od¬
dziela się z dodatkiem wody.

13. Sposób według zastrz. 12, zna¬
mienny tern, że oddzielania z dodatkiem
wody powtarza się kilkakrotnie.

14. Sposób według zastrz. 12 lub 13,
znamienny tem, że do wody, dodawanej
do mułu drożdżowego przy oddzielaniu,
dodaje się kwasów, zasad lub soli, aby
możliwie dokładnie uwolnić drożdże od
brzeczki,

15. Sposób według zastrz. 1 — 14,
znamienny tem, że drożdże oddziela się od
ługu przez dodanie drobnoustrojów, two¬
rzących skupienie.

16. Sposób według zastrz. 1 — 15,
znamienny tem, że pozwala się drożdżom
podczas rozmnażania czerpać nietylko cu¬
kier z ługu siarczynowego lecz także i z
melasy lub innego źródła, przyczem miesza
się ług siarczynowy, przygotowany według
któregokolwiek z zastrz. od 1 do 11, z przy¬
gotowanym w znany sposób roztworem me"
lasy, poczem mieszaninę poddaje się fer¬
mentacji którymkolwiek ze znanych sposo¬
bów z zastosowaniem lub bez stosowania

sposobów według zastrz. od 12 do 15.
17. Sposób według zastrz. 1 —16,

znamienny tem, że raz lub kilkakrotnie od¬
dzielone i przemyte drożdże przed odci¬
śnięciem poddaje się dalszemu wymywa¬

niu wodą z dodatkiem niewielkiej ilości a~
monjaJku, poczem jeszcze raz albo kilka ra¬
zy poddaje się je oddzielaniu i wymywa¬
niu wodą z dodatkiem kwasu.

18. Sposób według zastrz. 1 — 17,
znamienny tem, że raz albo kilkakrotnie
oddzielone i przemyte drodze przez odci¬
śnięciem wprowadza się do kadzi fermen¬
tacyjnej, zawierające roztwór melasy lub
innego cukru z dodatkiem pożywek, poczem
drożdże hoduje się przy przewietrzaniu, a
po wyhodowaniu oddziela się je i przemy¬
wa jedno- albo kilkakrotnie i odciska (pra¬
suje).

19. Sposób według zastrz. 1 — 18,
znamienny tem, że przy fermentacji stosu¬
je się znany sposób tak zwane dodawanie.

20. Sposób według zastrz. 1, zna¬
mienny tem, że drożdże zaczynowe dopro¬
wadza się do pączkowania w brzeczce bar¬
dziej sprzyjającej rozwojowi drożdży niż
ług siarczynowy, poczem fermentację głów¬
ną z ługiem siarczynowym prowadzi się w
ten sposób, żeby alkohol powstawał w moż¬
liwie małych ilościach, albo nie tworzył się
wcale.

21. Sposób według zastrz. 20, zna¬
mienny tem, że melasę zadaną pożywkami
wyfermentowuje się, poczem dodaje się do
niej stopniowo ługu siarczynowego, przy¬
gotowanego według któregokolwiek z za¬
strzeżeń poprzednich, a w razie potrzeby
naprzemian i pożywek tak, żeby stale u-
trzymać odpowiednie dla rozmnażania
drożdży stężenie cukru i innych pożywek,
poczem otrzymane drożdże obrabia się jak
zwykle, a w razie potrzeby z zastosowa¬
niem sposobów, opisanych w zastrzeże¬
niach poprzednich.

22. Sposób według zastrz. 16 lub 19,
znamienny tem, że ług siarczynowy, przy¬
gotowany według któregokolwiek z za¬
strzeżeń od 1 do 11, zadaje się pożywką,
jeśli tego nie uskuteczniono przedtem, i
poddaje fermentacji z przewietrzaniem,
poczem dodaje się stopniowo w znany spo-
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sób przygotowanego roztworu melasy oraz
pożywek tak, żeby utrzymać stale odpo¬
wiednie dla rozmnażania drożdży stężenie
cukru i innych pożywek, poczem otrzyma¬
ne drodze obrabia się jak zwykle, a w ra¬
zie potrzeby z zastosowaniem sposobów, o-
pisanych w zastrzeżeniach poprzednich,

23. Sposób według zastrz. 16 lub 19,
znamienny tern, że do melasy albo ługu
siarczynowego, przygotowanego według
któregokolwiek z zastrzeżeń od 1 do 11,
albo do mieszaniny obu tych substancyj
dodaje się pożywek, jeżeli tego nie usku¬
teczniono przedtem, i mieszaninę poddaje
się fermentacji z przewietrzaniem, poczem
dodaje się stopniowo i naprzemian takiej
melasy i takiego ługu siarczynowego, żeby
stale utrzymać odpowiednie dla rozmnaża¬
nia drożdży stężenie cukru i innych poży¬
wek, poczem otrzymane drożdże obrabia się
jak zwykle, a w razie potrzeby z zastoso¬
waniem sposobów opisanych w zastrzeże¬
niach poprzednich.

24. Sposób według zastrz. 1, dotyczą¬
cy zastosowania mieszaniny melasy i ługu
siarczynowego, znamienny tem, że miesza¬
ninę melasy z ługiem siarczynowym trak¬
tuje się w odpowiedni sposób kwasami,
zasadami lub solami w celu otrzymania
odpowiedniego odczynu (kwaśnego lub o-
bojętnego, zależnie od sposobu pracy),
strącenia substancyj barwiących i szkodli¬
wych oraz ustalenia odpowiedniego stęże¬
nia, poczem tak. przygotowaną mieszaninę
po dodaniu pożywek poddaje się fermen¬
tacji w sposób zwykły albo z zastosowa¬
niem zabiegów, opisanych w zastrzeże¬
niach poprzednich.

25. Sposób według zastrz. 1 — 24,
znamienny tem, że zaczyn drożdżowy, sto¬
sowany do fermentacji, otrzymuje się z
drożdży, wytwarzanych metodą zwykłą,
które stopniowo przyzwyczaja się do życia
w obrabianym roztworze w ten sposób, że
się je doprowadza do pączkowania począt¬
kowo w roztworze, w którym powstały, a
następnie w roztworach o składzie coraz
bardziej zbliżonym do składu roztworu

Druk L. Bogusławs

obrabianego, a wreszcie w czystym roztwo¬
rze obrabianym.

26. Sposób według zastrz. 1 — 25,
znamienny tem, że drożdże zaczynowe do¬
prowadza się naprzód do pączkowania w
roztworze o wyższej zawartości cukru niż
roztwór, w którym drożdże będą się rozwi¬
jały w dalszym ciągu.

27. Sposób według zastrz. 26, zna¬
mienny tem, że drożdże zaczynowe dopro¬
wadza się do pączkowania najprzód w roz¬
tworze cukru, np. w roztworze melasy, o
zawartości cukru wyższej niż zawartość
cukru w roztworach, w których ma się od¬
bywać dalsza fermentacja, t. j. w ługach
siarczynowych lub ich mieszaninie.

28. Sposób według zastrz. 26, zna¬
mienny tem, że do ługu siarczynowego, w
którym najprzód doprowadza się drożdże
do pączkowania, dodaje się roztwór cukru
o wyższej zawartości cukru niż w ługu
siarczynowym.

29. Sposób według zastrz. 28, zna¬
mienny tem, że wymieniony roztwór cukru
składa się z melasy o odpowiedniem stę¬
żeniu.

30. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tem, że przeznaczone do użycia droż¬
dże zaczynowe tak się przygotowuje, że¬
by wykazywały nienormalną zawartość or¬
ganicznego azotu, np. ciał białkowych, któ¬
ry obok azotu, zawartego w ługu siarczy¬
nowym oraz obok roztworu o wyższem stę¬
żeniu cukru stanowi dostateczną odżywkę
azotową w pierwszem stadjum fermentacji.

31. Sposób według zastrz. 30, zna¬
mienny tem, że przekarmienie prowadzi się
aż do tego stopnia, żeby dodatek organicz¬
nego azotu przy dalszej fermentacji obni¬
żyć do 50, 100, a najwyżej 200 kg kiełków
słodowych (Malzkeime) na 1000 kg droż¬
dży, albo do odpowiedniej ilości azotu w
innej postaci.

Aktiebolaget Basta.
Zastępca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy,

;iego, Warszawa*
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