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Sposob wyrobu drozdZzy prasowanych.
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Do wwyrobu prasowanych drozdzy uzy-
wa sie najrozmaitszych surowcéw, zawie-
rajacych weglowodany. W tym celu wy-
biera si¢ zwykle takie surowce, ktére o-
bok mozliwie wielkiej zawartosci weglo-
wodanéw, zawieraja azot konieczny dla
fermentacji, a wigc uzywa sie zbéz, kuku-
rydzy, kartofli i t. p. materjatéw, a od cza-
su wojny $wiatowej czesto melasy cukro-
wej.

Uzywanie wiéknika kartoflanego, jako
wylacznego lub przewazajacego materjatu
mieszankowego, nie byto dotad stosowane.
W1iéknik kartoflany zawiera tylko nie-
znaczne S$lady azotu, a weglowodanéw,
zdatnych do fermentacji, tylko okoto 40—
45%, obliczonych w stosunku do suchej
substancji, natomiast wieksza jego czesé

stanowia wtékna (celuloza), nie podlega-
jace wecale, lub tylko w nieznacznej czesci,
fermentacji. Wtéknik ten nie zawiera tez
soli odzywczych,

Duza trudnoéé¢ sprawia to, ze brzeczka
z wiéknika jest bardzo wodnista.

Doswiadczenia, przeprowadzone w cza-
sie wojny $wiatowej, wykazaly, ze nawet
bardzo rzadka brzeczke mozna z powodze-
niem poddaé¢ fermentacji przy silnem nad-
wietrzaniu, gdy niezbedna iloé¢ azotu doda
si¢ czeSciowo w postaci organicznej i nie-
organicznej wraz z innemi solami pozyw-
kowemi dla drozdzy. Mimo to nie brano
pod uwage zastosowania wiéknika ziemnia-
czanego.

Doktadne préby z wiéknikiem ziemnia-
czanym wykazaly, ze nadaje sig on do wy-



S

robu praso‘wanych drozdzy, przyczem na-

lezy dodaé niezbedna ilos¢ azotu i kwasu

fosforowego, Sklad mieszaniny moze byé¢

np. nastgpujacy: .

77,0% wtéknika ziemniaczanego, liczac na
substancje sucha,

1,5% stodu wypalanego,

125% kietkéw slodowych, jako domie-
szki zawierajacej azot organiczny,

1,5% siarczanu amonu,

1,5% superfosfatu,

100 %.

Scukrzanie, kwaszenie i fermentacja
mialy przebieg normalny, wydajnosé¢ byla
réwniez dobra, Zrezygnowano z otrzymy-
wania alkoholu, ktérego $lady tylko znaj-
duja sie w brzeczce,

Wi6knik jest produktem, otrzymywa-
nym przy wyrobie skrobi ziemniaczanej 1
dotychczas najczesciej po wysuszeniu uzy-
wano go jako pokarmu dla bydta, Z powodu
duzej zawartoéci wody (przez prasowanie
mozna zmniejszy¢ jego zawarto§é wody
najwyzej od 40—609%), suszenie jest bar-
dzo kosztowne, a uzywanie go jako pokar-
mu dla bydta wchodzi w rachube tylko w

latach ubogich w pasze. Pokarm ten jest
malo warto$ciowy, poniewaz zawartosé nie-
strawnych wiékien wynosi 50—60% .

Dla fabrykacji prasowanych dgozdzy
uzywa si¢ brzeczki wléknika w stanie ta-
kim, w jakim wychodzi z fabryki skrobi.
Weglowodany spozytkowuje sie¢ tu w naj-

. lepszy sposéb. Technicznie nowy rezultat

tego wynalazku polega na tem, ze surowiec
stosunkowo bezwartosciowy i dajacy sieg
trudno spozytkowa¢, znajduje dobre i ko-
rzystne zastosowanie jako pozywka do
fermentacji przy wyrobie prasowanych
drozdzy.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb wyrobu drozdzy prasowanych,
znamienny tem, ze oprécz weglowodandw,
ktére sa konieczne jako podstawa diastazy
potrzebnej dla scukrzenia, i oprécz orga-
nicznego azotu w iloéci niezbednej dla fer-
mentacji, uzywa si¢ dodatku wléknika zie-
mniaczanegoe w postaci wycierek (pulpy),
otrzymanych przy fabrykacji krochmalu.

sLuban” Fabryka przetworoéw
ziemniaczanych Tow. Akec.
Zastepca: M. Kryzan,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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