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Wynalazek dotyczy sposobu wytwarza-
nia, drozdzy suchych ze zwyklych rozdrob-
nionych drozdzy prasowanych i 0,5 — 5%
wagowych, prawie nierozpuszczalnych soli
wapniowych. Przy rozdrabnianiu nalezy u-
wazaé, aby nie tworzyly sie brytki i kulki;
produkt rozdrobniony zostaje suszony przy
takiej temperaturze, wilgoci i w takich wa-
runkach, ze, po uptywie od 12 do 30 godzin
(pozgdane jest okoto 18 godzin), stopien
wilgoci, wynoszacy przy drozdzach zwy-
czajnych zazwyczaj okolo 70%, dochodzi
tylko do 10%.

Wymnalazek dotyczy takiego sposobu su-
szenia drozdiy, przy ktérym zostaja one
wolno, regularnie i stopniowo suszone w
przeciagu wiecej, niz 12 godzin (pozadane
jest okoto 18 godzin). Stosujac ten sposéb
do uprzednio rozdrobmionych drozdzy o-

- trzymuje sie produkt, ktéry w poréwnaniu

ze zwyklemi drozdzami prasowanemi, przez
dtuzszy czas zachowuje zdolno§é wywota-
nia fermentacji oraz bardziej nadaje sie
do przesytki.

Suche drozdze maja, w poréwnaniu ze
zwyktemi drozdzami prasowanemi, te zale-
ty, ze wagaich wynositylko V3 wagi drozdzy
prasowanych, objetos$é wynosi polowe; przy
zwyklej temperaturze moina je przechowy-
wagé okoto trzech miesiecy i nie traca pomi-
mo to sily fermentacyjnej, wtedy gdy droz-
dze prasowane, ktore sie latwio psuja, moz-

‘na przechowywaé w chlodni mie dluzej, niz

tydzieni,

Znane sg sposoby wytwarzania suchych
drozdzy, przy zastosowaniu ktérych miesza
sie nieduza flosé drozdzy z weglowodanem,
jak np. maka lub tym podobnemi materja-



Yami, lecz nie sa one podobne do otrzymy-
wanych sposobem, nizej opisanym i nie mo-
ga, byé szerzej stosowane w piekarniach
przemystowych, Zawartoéé w nich drozdzy
jest bardzo maftal, zwykle mniejsza, niz 5%,
wtedy gdy produkt wedlug wynalazku, za-
wiera 85—90% drozdzy, a nawet i wigcej.

Wymalazek ma gléwnie na celu takie su-
szenie drozdzy, aby otrzymaé produkt o
wryssokiej zawartoéci fermentu drozdzy, bar-
dzo czysty i trwaty tak, zeby po uptywie 2—
3 miesiecy posiadat taka lub nawet i wick-
sza, site fermentacyjna, niz drozdze praso-
v;@nefgp(igbalfégm wykonany w sposéb naste-
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Zwykle drozdze prasowame rozdrabnia
sie 1 cienka, ich warstwie wstawia do suszarki
powietrznej lub prézniowej. Nie nalezy je
tam mleé, ani rozcieraé, a mozna przemie-
sza¢ zapomocg, grabek lub innego podobnego
narzedzia, przyczem mozna poruszaé deski
lub inne urzadzenia, na ktérych drozdze sa
roztozone, aby zupelnie wykorzystaé¢ do-
prowadzane powietrze.

Wilgoé, szybkosé 1 objetosé powietrza
suszacego, reguluje sig tak, ze pojedyticze
kawateczki drozdzy schna stopniowo i sto-

pieri wilgoci w ciagu 12 do 30 godzin

zmniejszai si¢ z 70% na 10%.

Mozna wprawdzie uzywaé drozdzy wy-
hodowanych na pozywce z jakiegokolwiek
weglowodanu, ale okazalto si¢ wi praktyce,
ze do suszenia nadaja, sie bardziej drozdze
hodowane naj okre$lonej pozywce, mianowi-
cie na melasie, zaré6wno buraczamej, jak i
z trzciny cukrowej, lub na mieszance oby-
dwu,

W ten sposéb otrzymane drozdze sa
twardsze, odporniejsze na zmiany, wywo-
lane przez suszenie i zachowuja dluzej
site, wywolujaca fermentacje, niz drozdze
innego pochodzenia.

Do wytwarzania drozdzy do suszenia,
bierze si¢ drozdze prasowane, hodowane na
pozywce z melasy buraczanej, lub z trzciny
cukrowej, lub na innej odzywce, skiadaja-

cej sie z weglowodanéw i dzieli sie je na
drobne kawatki, aby zwigkszy¢ ich po-
wierzchnie w stosunku do wagi. Przed
suszeniem kraje lub sieka si¢ je ostrem
narzedziem, aby sie nie rozmetly lub roz-
tarty 41 mnie tworzyly malych kulek,
ktére sa trudne do suszenia. Do przy-
gotowania drozdzy do suszenia mozna u-
zyé maszyny do siekania, ktéra kraje je
niozami na kawatki wielkosci od 2 do 25mm?.
Mozna réwniez dostatecznie drozdze roz-
drobnié, przeciskajac je przez ptyte dziur-
kowana, podobna domaszyny Spaghetti'ego,
wskutek czego tworza sie pasemka,

Drozdze rozdrobnione umieszcza sie na
deskach lub podktadkach innego rodzaju w
warstwach odpowiedniej grubosci i wstawia
sie je do suszarki powietrznej lub préznio-
wej, w ktérej miesza si¢ je od czasu do cza-
su zapomoca ostrych grabek, unikajac zmie-
lenia ich lub roztarcia; deski od czasu do
czasu porusza sie, aby zupetnie wykorzystaé
doprowadzane powietrze. Powietrze uzy-
wane do suszenia nalezy tak regulowaé, aby
schty powoli, réwnomiernie i stopniowo, i
aby zredukowaé zawarto$é¢ wilgoci w droz-
dzach do 10% w ciagu 12 do 30 godzin.

Wedlug jednego ze sposcbéw wykonania
wynalazku, mozna utatwié¢ i skrécié susze-
nie, nie dzialajac ujemnie na site fermen-
tacyjna drozdzy, a réwnoczesnie robiac je
trwalszemi o ile dodaje si¢ przed rozdrob-
nieniem od 05 do 5%, najkorzystniej
1'/,% na wage drozdzy niesuszonych, gips
bezwodny, ktéry przyspiesza odwadnianie.

Checac zwiekszyé trwatoéé drozdzy su-
szonych, dodaje sie niekiedy monofosforan
wapnia (CaHPO,) lub inng nierozpuszczal-
na, s61 wapienna w stosunku mniej niz 1%
na wage drozdzy niesuszonych,

Drozdze suszone.w ten sposéb otrzy-
mane zachowuja site fermentacyjna w cia-
gu 3 tygodni, a nawet miesigca, pézniej do-
piero stopniowo si¢ psuja. Mozna zapo-
biec psuciu si¢ drozdzy, odpowiednio je
traktujac lub regenerujac przed uzyciem.



Szczegéty wykonania mozna zmienié,
stosujac sposéb wynaleziony, a sposdb opi-
sany nalezy tylko uwazaé jako jeden z
przykladéw wykonania.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wyrobu drozdzy suchych,
znamienny tem, ze drozdze prasowane su-
szy si¢ powoli i stopniowo w przeciagu
dtuzszego czasu, az do otrzymania produk-
tu, zawierajacego okolo 10% wilgoci,

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze drozdie prasowame rozdrabnia
sie przed suszeniem i w czasie suszenia od-
powiednio je porusza.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, ze drozdze prasowane miesza
sie przed suszeniem z 5%, na wage, nieroz-
puszczalnej soli wapniowej.

Arthur Warren Hixson,
Zastepca: S. Pawlikowski,
rzecznik patentowy.

bruk L. Bogustawskiego, Warszawa:
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