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Niniejszy wynalazek ma na celu wyréb
ekstraktu, ktéry przewyzsza pod wzgledem
smaku i zapachu, ekstrakt z migsa wolowe-
go; przytem ma te sama wari;qéé odzywcza,

i nie zawiera ani zwierzecego ani roslinnego

kleju. ’
Powyiszy ekstrakt otrzymuje sig z droz-
dzy piwnych, bogatych w bialko i sole fos-

forowe, ktore sa zawarte w protoplazmie ko-

mérek drozdzowych w stanie ptynnym.
Postepowanie niniejsze, ktére stanowi
istote wynalazku, jest proste, wymaga mato
czasu, zaledwie 10-ciu godzin, aby z ptyn-
nych szlamowatych drozdzy sporzadzi¢
ekstrakt nadajacy sie do spozycia.
Drozdze przemywa si¢ najpierw doktad-
nie, do czego uzywa si¢ iloé¢ wody w przy-
blizeniu ré6wna iloéci drozdzy; jesli drozdze

maja jeszcze smak gorzkich zywic chmielo-
wych, wéwczas przemywa sig je jeszcze raz,
a do wody dedaje si¢ ¥ do 2% kwasu win-

nego, octowego, albo weglanu amonowego. .

Nastepnie uwalniz si¢ drozdze w odpowied-
ni sposéb od wody, az utworza mase sypka
i miesza si¢ je z taka iloécig jakiegokolwiek
chlorku, najlepiej chlorku sodowego, ktéra
powstrzymuje wszelka fermentacje. Na-
stepnie przeprowadza si¢ drozdie w stan
plynny, pozostawia sie je w tym stanie w
chtodnem miejscu w temperaturze miedzy

.6 a 20 stopni C, a nastepnie wstawia sie do

taini wodnej w temperaturze 40—60° C na
kilka godzin, poczem gotuje sie¢ je natych-
miast i doprowadza wrzacej wody dbajac
o to, aby ilosé wody wrzacej nie przekra-
czata podwéjnej iloéci drozdzy. Gotowanie
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trwa zwykle dwie godziny, a mianowicie
tak dlugo, jak dtugo na powierzchni tworza
si¢ bronzowe kozuchy. Kozuchy te o przy-
krej woni i smaku musza by¢ przy pomocy
szuméwki cddzielone i nie moga pod zad-
nym warunkiem pozostaé w gotujacym sie
plynie. Odszumowanie tych kozuchéw jest
najwazniejszym punktem calego postepowa-
nia: kozuchy te sktadaja sie z celulozy, kté-
ra otacza komoérke drozdzowa i zawiera
produkty fermentacyjne i gnilne, ktére od-
daja swéj zapach i smak, zwltaszcza pod-
czas gotowania protoplazmie, a w okresie
pb6zniejszym nie mogltyby by¢ wiecej odsa-
czane. Wywar w ten sposéb dokladnie o-
czyszczony, ktéry oprécz wody zawiera
gltéwnie biatko i pozywne sole fosforowe,
moze byé obecnie przesaczony, by usunaé
ostatnie $lady suspenzyj. Przesacz klarow-

- dalnych z saccharomyces cerevisiae,

ny zageszcza si¢ na tazni wodnej albo w
prézni do zadanej konsystencji i jest gotéw
do uzycia.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb wyrobu ekstraktu biatkowego o
czystym smaku, nadajacego sie do celéw ja-
zna-
mienny tem, ze drozdze przemyte, odgory-
czone, zamienione na plyn i dygerowane
gotuje sie, uwalniajac podczas gotowania
od kozuchéw, wypiywajacych na powierzch-
nie tak dtugo, jak dlugo te sig tworza, by
pozostata w kotle reszta stanowila plyn
przejrzysty.
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