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Wynalazek dotyczy udoskonalen przy
wytwarzaniu drozdzy zapomoca fermenta-
cji. Wytwarzanie drozdzy przeprowadzane
byto dotychczas przez dodanie pewnej ilo-
éci grzybkéw drozdzowych do zacieru lub
meszezu, otrzymywanych z cial roélinnych
np. takich, jak st6d z domieszka w pewnych
wypadkach innych jeszcze cial, jak np. me-
lasy, amonjaku i tym podobnych, przyczem
proces polaczony byl z przewietrzaniem,

Przekonano sie jednak, ze w miare roz-
pleniania si¢ drozdzy w zacierze lub mo-
szczu, podloza te tracag stopniowo swe
sktadniki odzywcze cze$ciowo wskutek po-
chlaniania przez same drozdze, cze$ciowo
za§ z powodu rozpuszczania si¢ ich w wo-
dzie, stuzacej do zmywania.

W ostatnich czasach starano sie udosko-

nali¢ wytwarzanie drozdzy zapomoca dzie-
lenia filtratu lub moszczu na dwie czesci
przez zapoczatkowanie rozpleniania sie
drozdzy w stabszej (bardziej jatowej) cze-
éci tego filtratu lub moszczu i dodawanie w
miare przebiegu procesu fermentacji filtra-
tu lub moszczu z drugiej mocniejszej czesci.

Przy wykonywaniu tego ostatniego spo-
sobu, dodawanie mocniejszej cze$ci filtratu
lub moszczu odbywato sie w praktyce z
roéwnomierng szybkoécia. Wobec tego trze-
ba bylo przygotowywaé zacier tego rodzaju,
aby ilo$é dostarczanego fermentacyjnego cu-
kru, zawierajacego weglowodany, posiada-
la w odpowiednim stosunku przyswajal-
ny azot nie w mniejszej jednak ilosci, jak
w stosunku 36 do 1. Przekonano sie przy
tem, ze jezeli ten stosunek fermentacyj-
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nych weélow’odanow czyli cukru do azotu,
spadnie ponizej stosunku 36 do 1, to ca...
ilo§¢ przyswajalnego azotu nie moze byé
pochlonieta, powodujac niepotrzebna strate.

Na podstawie przeprowadzonych do-

$wiadczeti, przekonano sie, ze szybkoéé roz-
wijania si¢ droidzy polega na skupianiu:sie

bowy% 4 ich, t. j. przy réwnomier-
nem dodawamu mocniejszej czeéci filtratu
lub moszczu, w poczatkowych® okresach® fer-
mentacji istnieje nadmierna ilo$é sktadni-
kéw odzywczych i skupianie sie komérek
drozdzowych jest '
Droidie za$ rosng ze wzglednie niewielka
szybko$cia, co sprawia, ze przyswajanie
azotu odbywa si¢ réwniez powoli.

Przekonano si¢ réwniez, ze w warun-
kach powyzszych, t. j. przy ré6wnomiernem
dodawaniu mocniejszej czeéci filtratu lub
moszczu, szybko§é fermentacji rézni sie od
szybko§ci roéniecia, i ze w poczatkowych
okresach fermentacji, praktycznie biorac,
cala ilo§¢ fermentujacego weglowodanu
bierze w niej udzial, gdy tymczasem tylko
cze§¢ przyswajalnego azotu zostaje pochlo-
nieta, przyczem stosunek szybkoéci pochla-
niania fermentacyjnego weglowodanu do
szybkosci pochlaniania azotu przewyzsza
znacznie stosunek 36 do 1.

W miarg przebiegu fermentacii, stosunek
ten spada, a nawet staje sig wyzszym od
stosunku 18 do 1, lecz w tych warunkach
§redni stosunek pochlonietego fermentacyj-
nego weglowodanu do iloéci azotu przy-
swojonego w czasie calego trwania fermen-
tacji nie moze obnizy¢ si¢ ponizej stosunku
36 do 1.

Przedmiotem niniejszego wynalazku sa
pewne udoskonalenia w wyrobie drozdzy,
dzieki ktérym z zacieru, otrzymanego z tej
samej ilosci ciat rog§linnych (jak np. stodu)
facznie z dodatkiem innych cial, takich, jak

- weglowodany fermentacyjne i zwiazki azo-
towe, otrzymuje si¢ wigksza ilo§é drozdzy.

Osiaga sie to zapomoca, sposobu wytwa-

zowych. W wymienionych.

stosunkowo’ powelne, -

rzania drozdzy, w ktérym drozdze, roz-
mnazajac sig, otrzymuja tylko tyle fermen-
tacyjnego weglowodanu, zeby mogly po-
chlonaé caly iloéé przyswajalnego azotu w
miare zapotrzebowania. Wynalazek polega
wiec na regulowaniu i dostosowaniu dodat-
kéw do zawartoéci fermentacyjnego naczy-
nia, dzigki czemu ilo§¢ dodawanego fermen-
tacyjnego weglowodanu jest taka, iz utrzy-
muje sie stosunek sprzyjajacy o najwigk-
szej wydajnoéci przy wytwarzaniu drozdzy.
Osiaga sie to zapomoca regulowania doda-
wania domieszki ‘mocniejszego moszczu w
czasie fermentacji w stosunku do szybko-

4ci roénigcia drozdzy przy dostatecznej ilo-

éci sktadnikéw odzywczych.

Badania szybko$ci rosnigcia drozdzy
wykazaly, ze w ciagu dwéch pierwszych
godzin po umieszczeniu grzybkéw drozdzo-
wych wzrost ich jest bardzo maly.

Jednak ilo§¢ drozdiy, zawarta w koricu
kazdej. nastepnej godziny, réwna sig ilosci
drozdzy, jaka byla na poczatku tej godzi-
ny, pomnozonej przez pewien staly wspot-
czynnik ,,p"”, przyjmujac jednoczes$nie, Ze
takie warunki, jak silne przewietrzanie,
koncentracja, czyli zgeszczenie moszczu i
temperatura sa stalte, i ze dostarczona zo-

_stata dostateczna iloéé skladnikéw odzyw-

czych, Taka szybko$é¢ roéniecia trwa az do
chwili pechlonigcia catej iloéci fermentacyi-
nego weglowodanu lub catej  ilosci przy-
swajalnego azotu. Przekonano si¢ réwniez,
ze przy zwyklych warunkach fermentacji
powyzszy wspélczynnik ,,p” dochodzi do
1,26, oraz, ze maksymalna wydajnoéé otrzy-
muje si¢ dodajac mocny moszcz dopiero po
uptywie dwéch godzin od chwili domiesza-
nia grzybkéw drozdzowych i to z taka szyb-
koscia, zeby w ciagu pierwszej godziny
ilo§¢ dostarczonego fermentacyjnego we-
glowodanu wynosita 12% “wagi grzybkéw

drozdzowych, a ilo§¢ fermentacyjnego we-

glowodanu, dostarczanego kolejno w kaz-
dej z nastepnych godzin byta 1,26 razy
wieksza od ilosci dostarczonej w poprzed-



niej godzinie. Przekraczajac te ilosci;
to ma miejsce w poczatkowych okresach
przy znanych dotychczas sposobach, mar-
nuje sie¢ niepotrzebnie fermentacyjny weglo-
‘wodan; gdy za$ iloci te czyli szybkosé ich
dostarczania jest mniejsza, to fermentacja
przewleka si¢ niepotrzebnie. Dobrze jest
jednak stosowaé szybko$é nieco mniejsza,
‘odpowiadajaca wspélczynnikowi, réwnaja-
cemu si¢ np. 1,2, gdyz woéwczas fermenta-
cja nie przewleka sie¢ zbytnio, a jednocze-
énie przez to ogromnie zmniejsza si¢ lub
catkowicie usuwa zlte skutki wypadkowych
zmian w szybkoéci dodawania mocnego mo-
SZCZut.

Zastosowujac niniejszy wynalazek do
znanych juz spesobéw wytwarzania droz-
dzy, w ktérych cala ilo§é surowych mate-
rjaléw miesza si¢ w jednem naczyniu, ce-
lem wytworzenia moszczu, ktérego wyciag
(ekstrakt) posiada réwnomierny sktad
(gdzie stosunek iloéci fermentacyjnego cu-
kru ‘do przyswajalnego azotu jest staly),
dobiera si¢ surowe materjaly w ten sposéb,
zeby stosunek ilosci fermentacyjnego we-
glowodanu do iloéci przyswajalnego azotu
mial si¢ tak, jak 18 do 1 lub byl do niego
zblizony. Fermentacje wywoluje si¢ przez
domieszanie grzybkéw drozdzowych w ilo-
éci odpowiadajacej ilosci drozdzy, ktoére
chce sie wytworzyé (co sie oblicza jak wy-
zej na podstawie wspoélczynnika ,,p"), a'na-
stepnie dostosowuje si¢ i kontroluje po-
szczegélne warunki fermentacji, t. j. prze-
wietrzanie, rozpuszczanie i dodawanie
mocnego filtru lub moszczu, odpowiednio
do szybkosci roénigcia drozdzy, jak to juz
bylo wyjasnione powyzej.

Przy zastosowaniu niniejszego wynalaz-
ku, przygotowano w zwykly sposéb miazge
i odfiltrowano ja wytwarzajac moszcz, w
ktérym stosunek fermentacyjnego weglo-
wodanu do przyswajalnego azotu byt 17,5
do 1. Filtrat ten rozdzielono na dwie cze-
§ci, z ktérych czesé A zawierala 95% wy-
ciagu, a cze$é B—reszte. Fermentacje za-
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poczatkowano w czesci B, dodajac do niej
pewna ilo§é zarodka drozdzowego, a jedno-
czeénie podirzymywano przewietrzanie i
temperature (okoto 29,4° C), podobnie jak
w znanych juz dotychczas sposobach. Po
uptywie dwéch godzin od chwili dodania
zarodka drozdzowego, do fermentacyjnego
naczynia zaczeto wprowadzaé cze$é A,
zwigkszajac stale szybkoé¢ jej wprowadza-
nia w ciagu dwunastu godzin, w ten sposéb,
ze ilo§é czeéci A, wprowadzonej w ciagu
kazdej gedziny, byla 1,2 razy wigksza od
ilosci wprowadzanej w ciagu poprzedniej
godziny. )

Po uplywie dwéch godzin od chwili za-
przestania dodawania moszczu zdjeto goér-

‘na warstwe (zbiér) drozdzy i sprasowano

je w zwykly sposéb.

Wynalazek mozna réwniez wykonaé w
inny sposéb, a mianowicie podzieli¢ surowe
materjaly na dwie odrebne czesci i ugniesé
je oddzielnie, celem wytworzenia dwéch
rodzai moszczu, z ktérych jeden posiada
wysoka zawarto$é fermentacyjnego weglo-
wodanu w stosunku do przyswajalnego azo-
tu, a mala zawarto$é fermentacyjnego we-
glowodanu w stosunku do ilosci przyswa-
jalnego azotu. Mieszajac ze sobg te rodzaje
moszczu i zmieniajac ich iloSciowy stosu-
nek, mozna dowolnie zmienia¢ éredni stosu-

‘nek weglowedanu do azotu w czasie trwania

fermentacji, odpowiednio do préb przepro-
wadzanych od czasu do czasu.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania drozdzy, zna-
mienny tem, ze dodawanie moszczu w cza-
sie fermentacji reguluje si¢ i dostosowuje
do szybkosci ros$nigcia (rozmnazania sig)
drozdzy, w obecnosci odpowiedniej ilodci
sktadnikéw odzywczych.

2. Sposéb wytwarzania drozdzy, zna-
mienny tem, ze reguluje si¢ i dostosowuje,
w czasie fermentacji, dedawanie moszczu,
w ktérym rozmnazajace si¢ drozdze otrzy-



muja tylko tyle fermentacyjnego weglowo-.
danu, ile go potrzeba w tym celu, zeby
drozdze mogly pochlonaé cala odpowiednig
ilo§¢ przyswajalnego azotu.

3. Sposéb wytwarzania drozdzy,
mienny tem, ze dodawanie moszczu do fer-
mentacyjnego naczynia odbywa si¢ w ta-
kich warunkach, azeby ilo§¢ fermentacyj-
nego weglowodanu, dostarczanego w ciagu
kazdego z okreséw fermentacji, réwnala si¢
ilosci dostarczonej w poprzedzajacym go
okresie, pomnozonej przez staly wspol-
czynnik,

4. Sposéb wytwarzania drozdzy,
mienny tem, ze dodawanie moszczu do fer-
mentacyjnego naczynia odbywa sie z taka
szybkoscia, aby ilo§¢ tego moszczu dodana
w ciagu kazdej godziny, réwnata sie ilosci
dodanej w ciagu poprzedzajacej ja godzi-
ny, pcmnozonej przez Wsp()‘lczynnik row-
najacy sie 1,26 lub zblizony do tej wielkosci.

5. Spos6b wytwarzania drozdzy, zna-
mienny tem, ze pewna ilo§¢ surowego ma-
terjalu wyciska si¢ w zwykly sposéb, ce-
lem wytwarzania moszczu, w ktérym stosu-
nek ilosciowy fer_mentacyjhego weglowo-
danu do przyswajalnego azotu ma sie w
przyblizeniu jak 17,5 do 1, i ze tak wytwo-
rzony moszcz dzieli si¢ na mocna cze$é (A)
i staba, cze$¢ (B), a nastepnie do czesci (B)
dodaje sie pewna ilo$¢ grzybkéw drozdzo-
wych i poddaje fermentacji w tych wa-
runkach przez pewien czas, a potem doda-

Zna-

zna-

je sie potrochu czes¢ (A) moszczu i to z ta-
ka szybkoscia, aby iloéé tej czesci (A), do-
prowadzana w ciggu kazdej godziny, réw-
nata sie ilosci doprowadzonej w ciagu po-
przedzajacej ja godziny, pomnozonej przez
staly wspotczynnik (réwnajacy sie¢ w przy-
blizeniu 1,26), podtrzymujac jednoczesnie
w ciagu catego okresu fermentacji silne
przewietrzanie i temperature okoto 29,4° C.

6. Sposéb wytwarzania drozdzy, zna-
mienny tem, ze materjal surowy dzieli sie
na dwie czesci i wyciska je oddzielnie, ce-
lem wytwarzania dwéch oddzielnych mo-
szczy (A) i (B), z ktérych jeden (A) po-
siada wysoki stosunek ilosciowy fermenta-
cyjnego weglowodanu do przyswajalnego
azotu, a drugi (B)—niski stosunek iloscio-
wy fermentacyjnego weglowodanu do przy-
swajalnego azotu, i ze potem przeprowadza
si¢ fermentacje moszczu (B), wprowadza-
jac pewna ilo§é grzybkéw drozdzowych
oraz dodajac potrochu moszczu (A) w ta-
kich iloéciach, aby drozdze otrzymywaty
stale tylko tyle fermentacyjnego weglowo-
danu, ile go petrzeba do podtrzymywania
roéniecia drozdzy, utrzymujac przytem w
ciggu calego okresu fermentacyjnego silne
przewietrzanie i temperature okoto 29,4° C.

Llewellyn John Howells.
Zastepca: S. Pawlikowski,
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa,
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