
Warszawa, 10 grudnia 1936 t*

<?•*° 'T^oCiSLt niob
RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

OPIS PATENTOWY

Nr 23987. KI. 6 a, 16.

Karolinę von Gebsattel ur. von Falkenhayn
(Furstenberg, Niemcy).

Sposób przyśpieszania procesów fermentacyjnych.

Zgłoszono 7 lutego 1935 r-
Udzielono 7 października 1936 r.

Pierwszeństwo: 10 lutego IQ34 r. dla zastrz. 1; 29 marca 1934 r« dla, zastrz. 2; 30 czerwca 1934 r«
dla zastrz. 3; 16 stycznia 1935 r« dla zastrz. 4—6 (Niemcy).

Znane jest przyśpieszanie przebiegu
fermentacyj alkoholowych zapomocą róż¬
nych środków pobudzających, a zwłaszcza
pożywek dla drożdży, w celu skrócenia
procesu fermentacji oraz wywołania lep¬
szego i obfitszego rozwoju drożdży jedno¬
cześnie z polepszeniem ich jakości. Ponad¬
to hamuje się przytern szkodliwy rozwój
innych drobnoustrojów w zacierach i osią¬
ga dzięki temu czystszy przebieg procesu
fermentacji alkoholowej oraz lepsze wyzy-
1 ..... u

skanie aparatury istniejącej.
Jako takie środki pobudzające i po¬

żywki dla drożdży stosuje się obecnie
głównie nieorganiczne sole azotowe i fo¬
sforowe. Jednakże sole te można stosować

jedynie w pewnym określonym stosunku
do ilości użytego materjału surowego, po¬
nieważ zwiększenie dawki nie potęguje
działania. Wynalazek niniejszy ma na celu
przyśpieszenie przebiegu fermentacji nie¬
zależnie od stosowania zwykłych środków,
pobudzających fermentację, albo też przy
stosowaniu tychże ma na celu przyśpie¬
szenie fermentacji w stopniu wyższym, niż
to można było osiągnąć zapomocą środków
znanych.

Wiadomo, że do rozwoju drożdży nie
wystarcza jedynie azot nieorganiczny, lecz
rozwój ich jeszcze lepiej przyśpieszają
pewne organiczne związki azotowe, nawet
jeżeli materjał surowy zacierów zawiera



już UaHto, li»£oa i® ¥ryj*6m6 w ten spo¬
sób, że drożdże pobierają z tych organk^r
ny^ związków azotowych brakmjące do

f sweS budowy składniki białkowe.
* Przy wytwarzaniu drożdży, zwłaszcza z

zastosowaniem melasy i środków chemicz¬
nych, próbowano dodawać takich organicz¬
nych związków azotowych w postaci słodu,
wyciągów słodowych i innych produktów,
przyczem jednakże okazało się, że materja-
ły te wykazują stosunkowo słabe działanie,
względniej że tirzebd głosować duże idi ilo¬
ści, a często jako takie stanowią materjały
wspomniane tylko podłoże peżywkowe, Tia-
tomiast procesu fermentacji nie przyśpie¬
szają.

Poza tern jako przyspieszacze fermen¬
tacji alkoholowej próbowano stosować
owoce szczególnie bogate w białka, a więc
przedewszystkiem owoce olekte, pozosta¬
łości po wytłoczeniu z nich oleju, a więc
zwłaszcza pozbawioną oleju mączkę z na¬
sion bawełny i pozbawioną oleju mąkę z
soji względnie grysik sojowy. Przyśpiesza
nie procesu fermentacji osiągnięto, lecz by¬
ło ono niedostateczne; prócz tego te pożyw¬
ki dla drożdży musiano przeważnie trakto¬
wać uprzednio kwasami nawet pod ciśnie¬
niem i na gorąco. Zawiodły również próby
stosowania w celu przyśpieszania fermen¬
tacji alkoholowej także owoców strącz¬
kowych w stanie surowym (jedynie zmielo¬
nych), ponieważ początkowe przyspieszenie
fermentacji w dalszym jej przebiegu zani¬
kało, a naftet, przeciwnie, stwierdzono jej
opóźnienie, przyczem wydajność alkoholu
bardzo się zmniejszała, prawdopodobnie
wskutek pewnego rodzaju zatrucia droż¬
dży.

Przyczyną tych niepowodzeń był szko¬
dliwy wpływ pewnych glukozydów, za¬
wartych <we wszystkich surowych owocach,
"bogatych w białko, oraz okoliczność, że
przy usuwaniu tych glukozydów budowa
białka tych owoców zostaje uszkodzona
<ak, iż ich wpływ, przyśpieszający przebieg

fermentacji, ujawnia się słabo i tylko na
początku procesu fermentacji.

Na tern spostrzeżeniu opiera się wynala¬
zek niniejszy. Jeżeli ziarna soji pozbawi
się goryczki w sposób zachowawczy, np. za-
pomocą obróbki parą, nie usuwając z nich
nic więcej Oprócz składników gorzkich, to
po zmieleniu otrzymuje się pełnotłustą mą¬
kę sojową. Mąka ta, jak wykazuje niżej po¬
dane doświadczenie, okazała się szczegól¬
nie dobrym przyspieszaczem procesu fer¬
mentacji. Mąkę sojową można otrzymywać
w inny sposób, niż opisano powyżej, pod
waimkiem jednak, aby zachowane zostały
zasadniczo jej składniki naturalne, a usu¬
nięte względnie unieszkodliwione substan¬
cje gorzkie.

Doświadczenia, podane w dalszym ciągu
opisu wynalazku niniejszego, potwierdza¬
ją słuszność rozważań teoretycznych, przy¬
czem jednak okazało się, że wbrew wszel¬
kiemu oczekiwaniu zachodzi pewna różni¬
ca, czy stosuje się ziarna sojowe, pozba¬
wione goryczki, lecz nie odtłuszczone, czy
też ziarna takie pozbawione goryczki i od¬
tłuszczone. Odgoryczone i nieodtłuszczone
ziarna sojowe przyspieszają przebieg fer¬
mentacji, jak to opisano poniżej. Nato¬
miast ziarna sojowe, które przy usuwaniu
z nich oleju były pozbawione goryczki,
wprawdzie również przyspieszają począt¬
kowo proces fermentacji, później jednak
proces ten ulega nagłemu zahamowaniu,
tak iż cukier nie zostaje przefermentowa-
ny całkowicie i proces fermentacji przebie¬
ga zupełnie anormalnie, w kierunku niepo¬
żądanym. Ponieważ olej jako taki, który
według wynalazku niniejszego ma pozostać
w mące sojowej, nie bierze udziału we wła¬
ściwym procesie fermentacji, przeto zja¬
wisko powyższe trudno jest uzasadnić te¬
oretycznie, tern niemniej pozostaje ono
faktem.

Okazało się obecnie, że wpływ przy¬
spieszający na fermentację alkoholową,
wywierany przez mąkę sojową, pozbawio-
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ną garyjEztó, lecz zaswieraij^ieą oŁcj sojowy*
jest w znacznym stopniu niezależny od
obecności innych materjałów, a zwłaszcza
materjałów, przyspieszających przebieg
fermentacji. Fermentację można przyspie¬
szać, dodając do zacieru małe ilości pozba¬
wionej goryczki, mąki sojowej., zawierającej
olej, i jedynie w ten sposób powodować

* znaczne przyspieszenie fermentacji, albo
też można stosować zwykłe dodatki,, przy¬
śpieszające fermentację, i tylko jeszcze
bardziej przyśpieszać ją przez dodanie ma¬
łych ilości mąki sojowej, pozbawionej go¬
ryczki, lecz zawierającej olej. Przez doda¬
nie małej ilości, np. 1%, mąki sojowej o
wymienionych właściwościach, udaje się
spotęgować stopieni przyśpieszenia fermen¬
tacji, powodowany solami nieorganicznemi
i inmemi dodatkami, znacznie poza jego
zwykte gjjasniee.

Pominąwszy nieoczekiwane znaczne
przyśpieszenie procesu fermentacji aHcmho-
lowej również i w tych przypadkach, w
których już s-toauje się dodatki-,, przyśpie¬
szające fermentacja sposób według wywr
lasku niniejszeźo wykazuje jaszcze zaletę
następującą.

Stanowi j,ą z jednej strony tatsuofć wy¬
twarzania tego produktu (co pf6woduj#\ j#-
ga taniość) oraz to, że produkt stesupe się
w procesie fermentacji w małych ilościach,
podczas gdy wszystkie inne pirodinkty so¬
jowe (patrz również doświadczanie z mą¬
ką, podbawk>ną olejów), pomimo ałabego
działania, wymagają długotawałejr obróbki
(usuwania oleju, traktowania kwanaem i i
d,). Działają one w taki spe&ób, iż większe
ilości,, przekraczające pewną wartość naj-
©dp©**iedttiejszą, mie mogją jjtuż spotęgować
te$» działania, ponieważ potr^ebaie czą¬
steczki Uałtka znajodują się stosunkowo obli*
cie w takiej mące sojowej. Najkorzystniej-
sza pod względem gospodarczym ilość, do¬
danej: pełnotłmtej i pozbawio«ej goryczki
mąki soji&we) np; porzyi fernwołacji roz#w«*-
ra cukru gwwowego wynosi %% w skmiftku

de* chArpu, ulegfrjąfeejfc* ie^meM^cji,; to jest
na Wfti g ciifaft &QB&t&6f> r&\*#& dod^ć
1 g petotfłupfcejy po*bąwk>fiej gryczka s*ą~
ki sojowej.

Wobec faktu, że. doświadczenia z ziar¬
nami sojowemi, przygotowywanemi w spo¬
sób bardzo skomplikowany, nie doprowa¬
dziły do wynijfeu pożądanego, należy niniej¬
szy sposób przyśpieszania fermentacji za-
pomocą mąki sojowej;, potraktowanej u-
przędnio w sposób taik prosty, uważać za
nowy i nieoczekiwany.

Oczywiście znane są również procesy
fermentowania samych ziarn soji, chociaż
fettpewtacfe te s% głównie fenoe^ta^ami
rnlecznemi Jednakie efekt, osiągiiięty po
dodaniu da zacieru mąki sojowej* pozjba-
wionęj gryczki, J€jst znacznie więk&zy o4
spowodowanego ieriaeatacjją samej mąki
sodowej fzawiearaiiące> fi»ąjwy£ej 15% wę¬
glowodanów fermentujących, a 27% wę¬
glowodanów wogóle), tak iż działanie sa¬
mych węglowodanów mąki sojowej nie- od¬
grywa w sposobie według wynalazku ni¬
niejszego żadnej roli

Doświadczalnie wynalazek niniejszy
przedstawia się w sposób Basłępujący,

Dt> każdego z 6-clu opisaoiych niżej; do*
świadczeń użyto po 2ft g cukru. gpoBOwego,
rozpuszczonego w 150 cm3 wody, i do roz-
tw©aru tego dodlano po S g drożdży. Prócz
tego zastosowano następujące dodatki.

Doświadczenie I: nie stosowano żad*
nych dodatków.

Doświadczenie II: Ig. piefw^zorzędo-
wego fosforanu amonoyiego i 1 g pierwszo-
rzędowej fosforanu s*>dk>wego.

Doświadczenie III: 0,5 soji szlachetnej
(pełnotłmtej mąki sojowej, pozbawionej
suhstancyj gorzkich).

Doświadczenie IV: 0^25 g toji szlachet¬
nej

Doświadca«i*ie V: sołe, jsak w doświad¬
czeniu II i 0,5r g sofi szlachetnej

Doświadczenie Vł t. 0v25 § majki sofrmejh
pozbawionej oleju (mąki wyługowaaiej}.
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Fermentację uskuteczniano w tempera¬
turze 30°Ć. Uchodzącą ilość dwutlenku
węgla ustalano przez ważenie. Wywiązy¬

wanie się dwutlenku węgla w gramach po¬
dano poniżej:

w ciągu 1 2 3

doświadczenie I 0,59 1,20 1,74
doświadczenie II 0,82 1,74 2,53
'doświadczeinielll 0,91 1,69 2,32
doświadczenie IV 0^86 1,62 2,22
doświadczenie V 1%22 2,41 3,34
doświadczenie VI 0,62 1,46 2,07

3,38
5,13
4,21
4,05
6,10
3,74

24 godzin

8,14

8,74
8,25
8,20
8,65
6,77

A więc roztwory, zadane mąką sojową,
wykazały znaczne przyśpieszenie procesu
fermentacji. Przyśpieszenie fc> zachowały
roztwory również, jeżeli mąkę sojową za¬
stosowano dodatkowo do roztworów soli

nieorganicznych (doświadczenie V). Przy¬
śpieszenie, spowodowane przy użyciu mąki
sojowej, oraz przyśpieszenie, spowodowa¬
ne zapomocą soli pożywkówych, dały w
sumie łączny efekt. Podwójna ilość mąki
sojowej nie wykazała dużo większego
wpływu (doświadczenie III i IV). Ponie¬
waż wytwarzanie dwutlenku węgla prze¬
biegało prawie w postaci funkcji lin j owej
(z wyjątkiem doświadczenia VI), więc czas
trwania fermentacji alkoholowej daje się
teoretycznie obliczyć, aż do nieznacznego
przebiegu fermentacji późniejszej. Wyno¬
sił on:

w doświadczeniu I
11

11

11

11

II
III
IV
V

15 godzin
10 „
12 „
12V2 „
8V2 „

W doświadczeniu VI z początku nastą¬
piło słabe przyśpieszenie procesu fermen¬
tacji, następnie jednakże opóźnienie, gdyż
stopień wytwarzania się dwutlenku węgla
w stosunku do wydajności teoretycznej
wynosił:

w doświadczeniu I
II
III
IV
V

83%
89%
84%
84%
88%

VI zaledwie 69%.

Dowodzi to, że zapomocą składników,
których budowa została znacznie zmienio¬
na w porównaniu z produktem naturalnym,
nie można osiągnąć wyniku korzystnego.

Ilości alkoholu, oznaczone w doświad¬
czeniach I — VI, odpowiadały dokładnie
stwierdzonej ilości wytworzonego dwu/ \
tlenku węgla. /

Dalsze doświadczenia wykazały, że do
wyzyskania tego rodzaju procesów na ska¬
lę techniczną w celu osiągnięcia wyraźne¬
go przyśpieszenia fermentacji nie jest ko¬
nieczne dodawanie do zacierów albo brze¬

czek ziarn soji jako takich, lecz że wystar¬
cza dodawanie rozpuszczalnych w wodzie
składników ziarn sojowych, pozbawionych
goryczki, ale zawiera jących pozostałe
składniki naturalne. Wpływ tych dodat¬
ków ujawnia się z jednej strony w przy¬
śpieszeniu fermentacji, a z drugiej w zwięk¬
szeniu wydajności alkoholu. Zwłaszcza
przy fabrykacji drożdży otrzymuje się
większą wydajność drożdży i alkoholu.
Można do tego celu stosować wyciągi z
rozdrobnionych ziarn soji, pozbawionych
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goryczki, albo wyciągi z pozbawionych go¬
ryczki całkowitych łuszczonych ziarn soji.

W ziarnach soji, pozbawionych gorycz¬
ki, duża część białka, która właśnie szcze¬
gólnie przyśpiesza fermentację, rozpu¬
szcza się w wodzie, a mianowicie w ilości
około 42%. Białko to można oznaczyć
przez wyługowanie wodą o temperaturze
60 -— 10PC, w ciągu 1 godz, mąki ze zmie¬
lonych pełnotłustych ziarn soji, pozba¬
wionych goryczki. Okazało się jed¬
nak, że w celu osiągnięcia dobrych wyni¬
ków nie potrzeba usuwać tak dużych ilo¬
ści białka z ziarn pełnotłustych, pozba¬
wionych goryczki. Wskutek tego też
w pewnych okolicznościach wystarcza pod¬
dać wyługowywaniu wodą, najlepiej w
temperaturze 60 — 70°C, ziarna, pozba¬
wione goryczki, pełnotłuste i obłuskane,
lecz niezmielone, przyczem w ciągu 8-mio-
godzinnego wyługowywania do wody
przechodzi zaledwie 5% białka. Stosowa¬
nie pozbawionych goryczki, pełnotłustych
ziarn soji, rozdrobnionych lub nierozdrob-
nionych, jako materjału wyjściowego, zale¬
ży przedewszystkiem od tego, ile należy
otrzymać pozostałości, ód tego, czy się
pracuje z brzeczkami przezrcczyśtemi, czy
też z zacierami, oraz od tego, czy zaciery
ewentualnie mają być wzbogacone pożyw¬
kami w celu przetworzenia ich na paszę.
W każdym razie wystarcza już wyługowa¬
nie nierozdrobnionych pełnotłustych ziarn
soji, pozbawionych goryczki, pomimo, że
ilości białka, wyciągniętego w ten sposób,
są bardzo małe. Dzięki temu osiąga się
znaczne techniczne polepszenie fermenta¬
cji w przeciwieństwie doi wszystkich sposo¬
bów, polegających na stosowaniu kwasów
do hydrolizy białka, które to sposoby wy¬
magają dodawania do małerjalłu fermentu-
jącego białek, zawartych w ziarnach soji,
albo jej pozostałościach (w tak zwanych
kuchach lub śrucie sojowym), otrzymywa¬
nych przy fabrykacji oleju sojowego. Opi¬
sany powyżej wyciąg wodny z pełnotłu¬

stych, pozbawionych goryczki ziarn sojo¬
wych, którego dodaje się do roztworu fer¬
mentującego w celu przyśpieszenia fer¬
mentacji, można wytworzyć, stosując za¬
miast czystej wody o temperaturze 60 —
70°C wodę słabo zakwaszoną (np. przez
dodanie 2 % kwasu w1 stosunku, do wody).
Nie jest to- jednak konieczne, i nie otrzy¬
muje się w ten sposób większych ilości
białka w wodzie wyługowującej. Jedyną
korzyść stanowi to, że 15% wyciągniętego
azotu daje się zmiiareczkować formolem,
podczas gdy przez wyługowanie zapomo-
cą wody niezakwaszonej nie uzyskuje się
azotu, któryby można było zmiareczko-
wać formolem.

Zamiast wody można również stoso¬
wać roztwory wodne, mogące wyciągać
dostateczną ilość białka.

100 kg melasy ze zwykłym dodatkiem
soli nieorganicznych, stosując wszystkie
pozostałe, zwykle stosowane procesy fa¬
brykacji, zwłaszcza przewietrzanie, prze¬
rabia się w ten sposób, iż otrzymuje się
spirytus i drożdże prasowanie. Otrzymano
29.1 kg drożdży (27% substancji suchej) i
20.2 litrów spirytusu. 10 kg obłuskanych
pełnotłustych ziarn sojowych, pozbawio¬
nych goryczki, wyciągano! w ciągu 8 godzin
100 litrami wody o temperaturze 65°C. Wy¬
ciąg ten dodano do brzeczki ze 100 kg me¬
lasy po ostudzeniu do temperatury fermen¬
tacji, z dodatkiem takiej samej ilości wo¬
dy, poza tern jednak proces przeprowa¬
dzano w takich samych warunkach, jak
wyżej. Otrzymano 30,3 kg drożdży (o ta¬
kiej samej zawartości substancji suchej)
i 26,9 litrów spirytusu, a więc znaczny
wzrost ilości drożdży oraz wydajności spi¬
rytusu.

W taki sam sposób, jak wyżej, wycią¬
gnięto wodą 10 kg obłuskanych, pozbawio¬
nych goryczki, pełnotłustych ziarn soji,
przyczem woda była zafcwasizofia kwasem
mlekowym i stanowiła 2%-owy roztwór
tego kwasu.
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Również feo wyciąg dodam* jak po¬
przednio, do 166 kg raełasy, przyczemi jed-
ndiżek spotęgowano nieco przewietrzanie*
Oia*zymano 33,3 kg drożdży ©raz 25y9 Li¬
trów spinytttsuy a więc znowu otrzymano
znaczny wzrost wydajaiości droddży i spi-
rytcteu. Siia pędna, i trwaŁość drożdży by¬
ły we "wszystkich opiąaaiiyeh przypadkach
normałne.

Sposób według wynalazku ninieJHzego
ma również tę zaletę, że pozostałość po
wyrioignięciu wodą (podczas wyługowania
zdwriŁ zależnie od1 czasu tarwania wyługo-
wywanact prczeebodzi do roztworu zaledwie
1*0^— 20^ salwdancfjA suchej) można je<-
szcze zużytkować w inny sposoby np. jiako
środfek spożywczy paszę, albo w przemy-
śfe ©tejewym

Jest rzeczą ważną, aby z zAaam soji
przed wyługowaniein wodą nie odciągać
tfaizeztr; waaraaek ten jest dotychczas mie-
tttasadinfkitiy, gdyż tłuszcz nie przechodzi
óa wyciągu, a tent? samem nie bierze udzia¬
łu w fermentacji. A więc ziarna, poddawa¬
na wyłu^wywaaiiu wodą, nie powinny być
pozbawione swych składników istotnych,
muszą jednakże być wolne od subsiancyj
gorzkich, co osiąga się przez usunięcie rab
rocfcifó&e&ie tych sdbstancyj. Łusek ziarn
s$jA nie należy uważać za składnik istotny
w sensie ^wyższym.

Okttzttta się jednak również, że wodny
roztwtfr pełworlrłustych, pozbawionych go¬
ryczki ziarn, sojŃ stanowi jedynie materjał,
tizupefiniający inne materjały, stosowane
do Setm«ii*acjŁ Gdyby więc porównać wy-
cfejmość, zwiększoną zapomocą tego wy-
ciaigu, ze zwaększooaetni wydajnościaiiri i w
seasie> wyżej podanych doświadczeń tylko
z 10 kg melasy (faktycznie były one znacz¬
nie więkisttse^ to te 10 kg melasy musiały¬
by zawwirać 0,^ kg białka i 5 kg cukru, W
wytiąfgu dodano jednak do brzeczek tylko
0»2 kg białka Ł t kg cukru fermentującego
fjttk stwierdzono zapomocą doświadczeń).
Nawet przy całkowitem wyzyskami* made-

rjałóiw wyługowanych wydajmoiść powinna
być znacznie mniejsza. A zatem przez st&-
sofwatnie wyciągu spowodowano, że białko
i cukier, zawarte w melasie, zostały c wie¬
le tępiej wyzyskane przez drożdże, niż to
młatfo miejsce bez dodatku wyciągu.

Do wykonywania sposobu niniejszego
można stosować jednakże nietylko wodne
wyciągi ziarn soji, lecz także wyciągi, cał¬
kowicie lub częściowo' uwolnione od wody.

Stosowanie wyciągów odwodnionych
daje rozmaite korzyści techniczne w po¬
równaniu ze stosowaniem) wyciągów wod¬
nych. Z jednej strony koszty przewozu wy¬
ciągów odwodnionych są znacznie mniej¬
sze, gdyż nie trzeba przewozić wody jako
balastu, z drugiej strony zaś usunięcie do¬
statecznych ilości wody znacznie zmniejsza
niebezpieczeństwo sfermentowania wycią¬
gów.

Odwadnianie wyciągu można usku¬
teczniać w znany sposób przez odparowa¬
nie albo rozpylanie.

Do wykonywania sposobu niniejszego
można stosować nietylko ziarna soju, iecz
także inne owoce strączkowe, np. orzechy
ziemne, wykę i temu podbbne ziarna, jak
również} wyciągi z tych produktów także w
postaci stężonej, po usunięcia względnie
rozłożeniu zawartych w nich materiałów
gorzkich, z zachowaniem jednakże istot¬
nych składników owoców pączkowych.

Można n5wnaież1 rozumie się, wytwo¬
rzyć uprzednio wyciągi z ziarn lub innych
owoców strączkowych',, poczerń w sposób
znany poizbawić je goryczki.

Zastosowanie sposobu niniejszego nie
ograsmeza się wyłącznie do fermentacji al¬
koholowej, gdyż sposób ten można z po¬
wodzeniem stosować do wszelkiego rodzar-
ju procesów fermentacyjnych, a mianowi¬
cie do fermentacji mlecznej i octowej*.

Przez dodanie majki sojowej lub wycią¬
gu z ziarn soji typu opisanego* szczególnie'
wybitnie zostaje przyśpieszona fermentacja
mleczna.
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Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób przyspieszania procesów
fermentacyjnych, znamienny tern, że do
zacierów albo brzeczek dodaje się zmielo¬
nych lub w inny sposób rozdrobnionych
ziarn soji, pozbawionych w znany sposób
goryczki, lecz zawierających zasadniczo
pozostałe składniki naturalne.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że do zacierów albo brzeczek do¬
daje się wodnego' wyciągu z ziarn soji, po¬
zbawionych w znany sposób goryczki, lecz
zawierających zasadniczo wszystkie pozo¬
stałe skłaldniki naturalne.

3. Sposób według zastrz. 2, znamien¬
ny tern, że stosuje się wyciągi, otrzymane
przez wyługowanie ziarn soji w tempera¬
turze 60 — 70°C.

4. Sposób według zastrz. 2 i 3, zna¬
mienny tern, że wyciągi z ziarn soji od¬
wadnia się częściowo, lub całkowicie.

5. Odmiana sposobu według zastrz. 1,
znamienna tern, że do zacierów albo brze¬
czek dodaje się oprócz ziarn soji zmielo¬
nych lub w inny sposób rozdrobnionych
owoców strączkowych, pozbawionych w
znany sposób goryczki, lecz zawierających
zasadniczo pozostałe składniki naturalne.

6. Sposób wddług zastrz. 5, znamien¬
ny tern, że do zacierów albo brzeczek do¬
daje się oprócz wyciągów z soji wyciągów
z innych owoców strączkowych, w znany
sposób pozbawionych goryczki, lecz zawie¬
rających zasadniczo wszystkie pozostałe
składniki naturalne, które to wyciągi mo¬
gą być częściowo lub całkowicie zagę¬
szczone.

Karolinę von Gebsattel
ur. von Falkenhayn.

Zastępca: M. Skrzypkowski,
rzecznik patentowy.

Druk T,. ftocrnsfnwskierrn j Ski. W^rs/aWą.
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