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Znane jest przyspieszanie przebiegu
fermentacyj alkoholowych zapomoca roz-
nych srodkéw pobudzajacych, a zwlaszcza
pozywek dla drozdzy, w celu skrécenia
procesu fermentacji oraz wywolania lep-
szego i obfitszego rozwoju drozdzy jedno-
czes$nie z polepszeniem ich jakosci. Ponad-
to hamuje sie przytem szkodliwy rozwdj
innych drobnoustrojéw w zacierach i osia-
ga dzieki temu czystszy przebieg procesu
fermentacji alkoholowej oraz lepsze wyzy-
skanie aparatury istniejacej.

Jako takie $rodki pobudzajace i po-
zywki dla drozdzy stosuje sie obecnie
glownie nieorganiczne sole azotowe i fo-
sforowe. Jednakze sole te mozna stosowaé

jedynie w pewnym okreslonym stosunku
do ilosci uzytego materjatu surowego, po-
niewaz zwickszenie dawki nie poteguje
dzialania. Wynalazek niniejszy ma na celu
przy$pieszenie przebiegu fermentacji nie-
zaleznie od stosowania zwyklych srodkow,
pobudzajacych fermentacjg, albo tez przy
stcsowaniu tychze ma na celu przyspie-
szenie fermentacji w stopniu wyzszym, niz
to mozna bylo osiagnaé¢ zapomoca, srodkow
znanych.

Wiadomo, ze do rozwoju drozdzy nie
wystarcza jedynie azot nieorganiczny, lecz
rozwéj ich jeszcze lepiej przy$pieszaja
pewne organiczne zwiazki azotowe, nawet
jezeli materjal surowy zacierdw zawiera



1ul biatko. Mozan to wyjainit w ten spo-
i{ drozdze pobieraja z tych organicz-
zwiazkow ‘azbtowych brakujgce ido

’ sw% budowy skladniki biakkowe.

rzy wyrtwarzarﬁu drozdzy, zwlaszczaz

zastosowaniem melasy i srodkéw chemicz-

nych, prébowano dodawaé takich orgamicz-
nych zwiazkéw azotowych w postaci stodu,
wyciagéow slodowych i innych produkiéw,
przyczem jednakze okazalo sig, ze materja-
1y te wykazuja stosunkowo stabe dzialanie,
wzgledniel e trzeba stosowaé duze ich ilo-
$ci, a czegsto jako takie stanowia materjaty
wspomniane tylko podlode pezywleowe, na-
tomiast procesu fermemtacji mie przyspie-
szajg.

Poza tem jako przyspieszacze fermen-
tacji alkoholowej prébowano stosowaé
owoce szczegblnie bogate w biatka, a wiec
przedewszystkiem owoce -cleiste, pozosta-
fosci po wytloczeniu z nich oleju, a wiec
zwlaszcza pozbawiona oleju maczke z na-
sion bawelny i pozbawiong oleju make 2z
soji wzglednie grysik sojowy. Przyipiesze-
nie procesut fermentaciji osiagnieto, lecz by-
to ono niedostateczne; procz tego te pozyw-
ki dla drozdzy musiano przewaznie trakto-
waé uprzednio kwasami nawet pod cisnie-
niem i na goraco. Zawiodly réwniez préby
stosowania w celu przyspieszania fermen-
tacji alkoholowej takie owocdw stracz-
kowych w stanie surowym (jedynie zmielo-
nych), poniewaz poczatkowe przyspieszenie
fermentacji w dalszym jej przebiegu zani-
kalo, a nawet, przeciwnie, stwierdzono jej
opéinienie, przyczem wydajnosé alkoholu
bardzo si¢ zmniejszala, prawdopodobnic
wskutek pewnego rodzayu zatrucia droz-
dzy.

Przyczyma tych miepowodzen byl szko-
dliwy wplyw pewnych glukozydéw, za-
wartych we wszystkich surowych owocach,
bogatych w biatko, oraz okolicznoéé, ze
przy usuwaniu tych glukozydéw budowa
‘biatka tych -owocow zostaje uszkodzoma
tak, iz ich wplyw, przysépieszajacy przebieg

fermentacji, ujawnia sie stabo i tylko na
poczatku procesu fermentacji.

Na tem spostrzezeniu opiera si¢ wynala-
zek miniejszy. Jezeli ziarna soji pozbawi
sig goryczki w sposob zachowawczy, np. za-
pomocyg, obrobki para, nie usuwajac z nich
nic wiecej oprécz skladnikéw gorzkich, to
po zmieleniu otrzymuje si¢ pelnottusta ma-
ke sojowa. Maka ta, jak wykazuje nizej po-
dane doswiadczenie, okazala sie szczegél-
nie dobrym przyspieszaczem procesu fer-
mentacji. Make sojowa moina otrzymywaé
w inny sposéb, niz opisano powyzej, pod
warenkiem jednak, aby zachowane zostalty
zasadniczo jej skladniki naturalne, a usu-
nigte wzglednie unieszkodliwione substan-
cje gorzkie.

' Doswiadczenia, podane w dalszym ciagu
opisu wynalazku niniejszego, potwierdza-
ja stusznoéé rozwazan teoretycznych, przy-
czem jednak okazalo sie, ze' whrew wszel-
kiemu oczekiwaniu zachodzi pewna rozni-
ca, czy stosuje si¢ ziarna sojowe, poz

. wione goryczki, lecz nie odttuszczone, czy

tez ziarna takie pozbawione goryczki i od-
tluszczone. Odgoryczone i nieodttuszczone
ziarna sojowe przyspieszaja przebieg fer-
mentacji, jak to opisano ponizej. Nato-
miast ziarna sojowe, ktére przy usuwaniu
z nich oleju byly pozbawione . goryczki,
wprawdzie réwniez przyspieszaja poczat-
kowo proces fermentacji, poézniej jednak

proces ten ulega naglemu zahamowaniy,

tak iz cukier nie zostaje przefermentowa-
ny catkowicie i proces fermentacji przebie-
ga zupelnie anormalnie, w kierunku niepo-
zadanym. Poniewaz olej jako taki, ktéry
wedlug wynalazku niniejszego ma pozostaé
w mace sojowej, nie bierze udzialu we wla-
$ciwym procesie fermentacji, przeto zja-
wisko powyzsze trudno jest uzasadnié te-
oretycznie, tem niemniej pozostaje ono
faktem.

Okazalo sie obecnie, ze wplyw przy-
spieszajacy na fermentacje alkoholowa,

‘wywierany przez make sojowa, .pozbawio-




nx goryezki, lecz zawierajaca obej sojowy;
jest w znacznym stopniu niezaleiny eod
obecnosci innych materjatéw, a zwlaszcza
materjaléw, przyspieszajacych przebieg
fermentacji. Fermentacj¢ mozna przyspie-
szaé, dodajac do zacieru mate ilosci pozba-
wionej goryczki maki sojowej, zawierajacej
olej, i jedynie w ten sposéb powadowaé
znaczne przyspieszenie fermentaciji,
tez mozna stosawaé zwykle dodatki, przy-
$pieszajace fermentacje, i tylko jeszcze
bardziej przyspiesza¢ ja przez dodanie ma-
lych ilosci maki sojowej, pozbawionej go-
ryczki, lecz zawierajacej olej. Przez doda-
nie mwatej ilosci, np. 1%, maki sajowej o
wymienionych wla$ciwosciach, udaje sie
spotegowaé stopierd przyspieszenia fermen-
tacji, powodowany solami nieorganicznemi
i innemi dodatkamd, znacznie poza jego
zwykle granice.

Pomingwszy nieoczekiwane znaczne
prays$pieszenie precesu fermemtaciji aleoho-
lowej rowniez i w tych praypadkach, w
ktéerych juz stosuje si¢ dodatki, przyspie-
szajace fermentacje, spoadh wedlug wyma-
lazku niniejszege wylazuje jeszcze zalete
nasi¢pujaca.

Stanowi ja z jednej strony latwoéé wy-
twarzania tego produktu (co uje\ je-
go taniedéé) eraz te, ze pr t stosuje sie

w procesie fermentacii w malych iloéciach,
podeczas gdy wszystkie inne predulety se-
jowe (patrz rowniez doswiadczenie 2z maq-
ka perbawiony elejw), peomimo stabego
dziatamia, wymagaija diugotrwalei obrébki
(usswania oleju, traktowania liwasem i t.
d.). Dziataja one w taki sposcb, iz wielksze
ilosei, przekracaajace pewny wartoéé raj-
odpowiedmiejsza, mie megh jwi spoiggowac
tege dzielamia, poniewaz potrzebae ¢za-
steczki bialka znajduja si¢ stoeunkowe obfi-
cie w takiej mace sojowej. Najkorzystniej-
sza pod wzgledem gospedarczym iloé¢ do-
danej pelnotlustej i pozbawinae] geryczki
maki sojowe] np. przy fermentacii roztwo-
ru cukru gromowego wynosi 1% w stosunku

albo

do- culery, ulegajasedr lermentacih,  to- jest
na 100 ¢ cumrw grooowego naledy dodas
I § pelneflusiej, posbawienej gosyczki ma-
ki sojowe;j.

Wobec faktu, ze doswiadczenia z ziar-
nami sojowemi, przygofowywanemi w spo-
s6b bardzo skomplikowany, nie doprowa-
dzity do wyniku pozadanego, nalezy niniej-
szy sposob przyépieszania fermentacji za-
pomocya maki sojowej, potraktowanej u-
przednio w sposdb tak prosty, uwazaé za
nowy i nieoczekiwany.

Oczywiscie znane s réwniez procesy
fermentowania samych ziarn soji, chociaz
fesmentacje te sa glownie fermenmtacjami
mlecznemi. Jednakze efekt, osiagnigty po
dodaniu do, zacieru maki sejowej, pozba-
wionej goryczli, jest znaczmie wigkszy od
spowodowanege fermgutaciy samej maki
sojowe]j (zawierajace} majwyiej 15% we-
glowodandéw fermentujacych, a 27% we-
glowedanow wegole), tak iz dzialanie sa-
mych weglowodanéw maki sojowej nie od-
grywa w sposobie wedlug wynalazku ni-
niejszego zadmej roli

Doswiadczalnie wynalazek nimiefszy
przedstawia si¢ w sposéh masiepujacy.

Do kazdego z 6-cin opisanych nizej do-
$wiadeczenl uiyte po 20. g cukru, gronowege,
rozpusaczonego w 150 cm® wody, i do roz-
tworu tego dodane pe 5 g droddiy. Préca
tego zastosowano nastepujace dodatki.

Doswiadczenie I: nie stosowano zad-
nych dodatkéw.

Doéwiadczenie II: 1 ¢ pierwszorzede-
wego fosferanu amonowego i 1 g pierwszo-
rzedowegdo fosforanu sedowego,

Doswiadczenie III: 0,5 soji szlachetnej
(pelnotdustej maki sojowej, pozbawionej
substancyj gorzkich).

Doswiadczeaie IV: 0,25 ¢ soji szlachet-
Aej.

Doswiadcaenie V: sole, jak w doswiad-
caeniu II i 0,5 ¢ soji szlachetnej,

Doswiadczenie VI: 0,25 ¢ maki sojower,
pozbawionej oleju (maki wylugowanej}.



Fermentacj¢ uskuteczniano w tempera-
turze 30°C. Uchodzacs ilos¢ dwutlenku
wegla ustalano przez wazenie. Wywiazy-

w ciggu 1
doswiadczenie I 0,59 .
doswiadczenie II 0,82
doswiadczenie II1 0,91
dos$wiadczenie IV 0,86
doswiadczenie V 1,22

doswiadgzenie VI 0,62

A wiec roztwary, zadane maka sojowa,
wykazaly znaczne przyspieszenie procesu
fermentacji. Przyspieszenie to zachowaly
roztwory réowniez, jezeli make sojowa za-
stosowano dodatkowo do roztworéw soli
nieorganicznych (doswiadczenie V). Przy-
Spieszenie, spowodowane przy uzyciu maki
sojowej, oraz przyspieszenie, spowodowa-
ne zapomoca soli pozywkowych, daty w
sumie 1aczny efekt. Podwéjna ilos¢ maki
sojowej nie wykazata duzo wigkszego
wpltywu (do$wiadczenie III i IV). Ponie-
waz wytwarzanie dwutlenku wegla prze-
biegalo prawie w postaci funkcji linjowej
(z wyjatkiem doswiadczenia VI), wigc czas
trwania fermentacji alkoholowej daje sie
teoretycznie obliczy¢, az do nieznacznego
przebiegu fermentacji pozniejszej. Wyno-
sil on:

w doswiadczeniu I 15 godzin
- . II 10 "

" III 12 "

" v 12%

" \' 8%

W doswiadczeniu VI z poczatku nasta-
pito stabe przyspieszenie procesu fermen-
tacji, nastepnie jednakze opéznienie, gdyz
stopieri wytwarzania si¢ dwutlenku wegla
w' stosunku do wydajnosci teoretycznej
wynosit: -

wanie si¢ dwutlenku wegla: w gramach po-
dano ponizej:

2 3 6 24 godzin

120 1,74 3,38 8,14
1,74 253 513 8,74
1,69 2,32 421 8,25

1,62 222 4,05 8,20

2,41 3,34 6,10 8,65

146 207 3,74 6,77

w doswiadczeniu I 83%
" II 89%
" III 847
" v 847
" \' 88%

" VI zaledwie 69%.

Dowodzi to, ze zapomoca skladnikéw,
ktérych budowa zostala znacznie zmienio-
na w poréwnaniu z produktem naturalnym,
nie mozna osiaggnaé¢ wyniku korzystnego.

Ilosci alkoholu, oznaczone w doswiad-
czeniach I — VI, odpowiadaly dokladnie
stwierdzonej ilosci wytworzonego d
tlenku wegla.

Dalsze doswiadczenia wykazaly, ze do
wyzyskania tego rodzaju proceséw na ska-
le techniczna w celu osiagniecia wyrazne-
go przy$pieszenia fermentacji nie jest ko-
nieczne dodawanie do zacieré6w albo brze-
czek ziarn soji jako takich, lecz ze wystar-
cza dodawanie rozpuszczalnych w wodzie
sktadnikéw ziarn sojowych, pozbawionych
goryczki, ale zawierajacych pozostate
skladniki maturalne. Wpltyw tych dodat-
kéw ujawnia si¢ z jednej strony w przy-
$pieszeniu fermentacji, a z drugiej w zwiek-
szeniu wydajno$ci alkoholu. Zwlaszcza
przy fabrykacji drozdzy otrzymuje sie
wieksza wydajnosé drozdzy i alkoholu.
Mozna do tego celu stosowaé wyciagi z
rozdrobnionych ziarn soji, pozbawionych



goryczki, albo ‘wyciagi z pozbawionych go-
ryczki catkowitych luszczonych ziarn soji.

- W ziarnach soji, pozbawionych gorycz-
ki, duza czes¢ biatka, ktéra wlasnie szcze-
golnie przyspiesza fermentacje, rozpu-
szcza sie¢ w wodzie, a mianowicie w iloéci
okoto 42%. Bialko to mozna oznaczyé
przez wylugowanie woda o temperaturze
60 — 70°C, w ciagu 1 godz, maki ze zmie-
lonych pelnotlustych ziarn soji, pozba-
wionych goryczki. Okazalo si¢ jed-
nak, ze w celu osiagniecia dobrych wyni-
kéw- nie potrzeba usuwaé tak duzych ilo-
$ci bialka z ziarn pelnotlustych, pozba-
wionych goryczki. Wskutek tego tez
w: pewnych okolicznoséciach wystarcza pod-
da¢ wylugowywaniu woda, najlepiej w
temperaturze 60 — 70°C, ziarna, pozba-
wione goryczki, pelnotluste i obluskane,

~ lecz niezmielone, przyczem w ciagu 8-mio-

godzinnego wylugowywania do wody
przechodzi zaledwie 5% biatka. Stosowa-
nie pozbawionych goryczki, pelnotlustych
ziarn soji, rezdrobnionych lub nierozdrob-
nionych; jako materjatu wyjsciowego, zale-
zy przedewszystkiem od tego, ile nalezy
otrzymaé pozostalosci, od tego, czy sie
pracuje z brzeczkami przezroczystemi, czy
tez z zacierami, oraz od tego, czy zaciery
ewentualnie maja by¢ wzbogacone pozyw-
kami w celu przetworzenia ich na pasze.
W kazdym razie wystarcza juz wylugowa-
nie nierozdrobnionych pelnotlustych ziarn
soji, pozbawionych goryczki, pomimo, ze
iloéci biatka, wyciagnietego w ten sposéb,
sa bardzo mate.” Dzigki temu  -osiaga sie
znaczne techniczne -polepszenie fermenta-
cji w przeciwieristwie do wszystkich sposo-
béw, polegajacych na stosowaniu kwaséw
do hydrolizy biatka, ktére to sposoby wy-
magaja dodawania do materjalu fermentu-
jacego biatek, zawartych w ziarnach soji,
albo jej pozostalosciach (w tak zwanych
kuchach lub $rucie sojowym), otrzymywa-
nych przy fabrykacji oleju sojowego. Opi-
sany powyzej wyciag wodny z pelnotiu-

dostateczng ilosé biatka.

stych, pozbawionych goryczki ziden’ 8ojo-
wych, ktérego doddje si¢ do roztworu fer-
mentujacego w celu przy$pieszenia fer-
mentacji, mozna wytworzy¢, stosujac za-
miast czystej wody o temperaturze 60 —
70°C wod¢ stabo zakwaszong (np. przez
dodanie 2% kwasu w stosunku.do wody).
Nie jest to jednak konieczne, i nie otrzy-
muje si¢ w ten sposéb wigkszych ilosci
biatka w wodzie wylugowujacej.. Jedyna
korzysé¢ stanowi to, ze 15% wyciagnietego
azotu daje si¢ zmiareczkowaé formelem;
podczas gdy przez wylugowanie zapomo-
ca wody niezakwaszonej mie uzyskuje si¢
azotu, ktéryby mozna bylo zmiareczko-
waé formolem. RN
Zamiast wody mozna réwniez stoso-
waé roztwory wodne, mogace wyciagngé

100 kg melasy ze zwyklym dodatkiem
soli nieorganicznych, sfosujac wszystkie
pozostale, zwykle stosowane procesy fa-
brykacji, zwlaszcza przewietrzanie, . prze-
rabia s’¢ w ten sposdb, iz otrzymuje si¢
spirytus i drozdze prasowane. Otrzymano
29,1 kg drozdzy (27% substancji suchej) i
20,2 litréw spirytusu. 10 kg obluskanych
pelnotlustych ziarn sojowych, pozbawio-
nych goryczki, wyciagano w ciagu 8 godzin
100 litrami wody o temperaturze 65°C. Wy-
cigg ten dodano do brzeczki ze 100 kg me-
lasy po ostudzeniu do temperatury fermen-
tacji, z dodatkiem takiej samej iloéci wo-
dy, poza tem jednak proces przeprowa-
dzano w takich samych warunkach, jak
wyzej. Otrzymano 30,3 kg drozdzy (o ta-
kiej samej zawartosci substancji suchej)
i 26,9 litréw spirytusu, a wiec znaczny
wzrost iloéci drozdzy oraz wydajnosci spi-
rytusu. : ;

W taki sam sposéb, jak wyzej, wycia-
gnieto woda 10 kg obtuskanych, pozbawio-
nych goryczki, pelnotlustych ziarn soji,
przyczem woda byla zakwaszona kwasem
mlekowym i stanowila 2% -owy roztwoér
tego kwasu.



. Rowniez fon wycia® dodamsm. jak po-
proednio, do 100 kg melasy, przyczem jed-
nalize epotegowano nieco przewietrzanie.
Otrzymano 33,3 kg droidiy oraz 259 li-
tréw spirytuss, a wigc znowu otrzymanc
zazczny wzrest wydajnodci droadiy i spi-
rytusu. Sila pedna i trwaloéé drozdiy by-
ty we wszysthich opisanych przypadkach
nermalne.

Sposob. wedlug wymalazke niniejszego
ma rownmiez te zalete, Ze pozestalosé¢ pe
wyciygnigciw wods (pedczas wylugowamia
zoarn zalednmie od czasu trwamia wyluge-
wywanie puzechodsi do roztworu zaledwie
16— 20%  subedancji suchej) mozna je-
szcze zuzytkowaé w inny speséb, np. jako
$vodick spoiywczy, pasze, albo w przemy-
$ke ohejowym.

Jest rzecza waing, aby z ziarn soji
przed wylugowamem woda nie odeiagac
thuszezt; warmmek ten jest dotychezas nie-
wrasadniony, gdyz tluszcz nie przechodzi
do wyciagu, a tenr samem nie bierze udzia-
}u w fermentacji. A wiec ziarna, poddawa-
ne wylugewywaniu woda, nie powinny by¢
pozbawione swych sktadnikéow istotnych,
muszy, jednakre byé wolne od substancyj
gorzkich, co osiada sie przez usuniecie b
rozbozenie tych substancyj. Lusek ziarn
soj nie naledy wwarzaé za shkbadnik istotmy
w semsic POWYZSTYIR.

Okazabe sie jednak rowniez, ze wodiry
rostwés pelmottustych, pozbawionych go-
ryezki ziarn soji stanowi jedymie materjal,
uzupelniajgcy inne materjaty, stosowane
do fermentacji. Gdyby wige poréwnaé wy-
dejnosé, zwigksvona zapomocy tego wy-
ciagu, ze zwiehszomemi wydajnosciami i w
sensie wyiej podanych doswiadczern tytko
z 10 kg melasy (faktycznie byly one znacz-
nie wicksze), to te 10 kg melasy musialy-
by zawienraé 0,9 kg biadka i 5 kg cukru. W
wytiagu dodano jednak do brzeczek tylko
0,2 kg biedka i t leg cukru fermentujacego
fiok stwievrdzono zapomsca doswiadczes).
Nawet przy calkowitem wyzyskamiv madte-

rpaléw wylugowanyclh wydajmos¢ powinna
by¢ znacznie mmiejsza. A zatem przez sto-
sowanie wyciagu spowodowanco, ze biatko
i culsier, zawarte w melasie, zostaly o wie-
le lepiej wyzyskane przez drozdie, niz to
miafo miejsce bez dodathu wyciagu.

Do wykomywania sposobu niniejszego
mozina stosowaé jedmakie nietylko wodne
wyciagi ziarn soji, lecz takze wyciagi, cal-
kowicie lub czesciawo uwolnione od wodry.

Stosowanite wyciagow odwodnienych
daje rozmaite korzysci techmiczne w po-
réwnaniu ze stosowaniem wyciagéw wod-
nych. Z jednej strony koszty przewozu wy-
ciggow odwodnionryeh sz znacznie mniej-
sze, gdyz mnie trzeba przewozi¢ wody jake
balastw, z drugiej strony za$ usumiecie do-
statecznych ilosci wody znacznie zmmniejsza
niebezpieczeristwo sfermentowamnia wyciq-
gow.

Odwadnianie wyciagu mozna usku-
teczmiaé w znany sposéb przez odparowa-
nie albe rezpylanie.

Do wykonywania sposebu nindejszege
mozima stosowal nietylko ziarna sojs, lecz
takze imne owoee straczkowe, np. orzechy
ziemne, wyke i temu podobne ziarma, jak
réwniez wyciadi z tych produktéw takze w
postaci stezomej, po usunieciu wzglednse
rozlozeniu zawartych w nich materjatéw
gorzlich, z zachowaniem jednalze istot-
nych skladnikéw owocéw straczkowych.

Moina rowniez, rozumie sie, wytwo-
rzy¢ upezednio wyciagi z ziarn lub innych
owocow straczkewych, poczem w spoeéb
znany pozbawi¢ je goryczki.

Zastosowanie sposobu niniejszego nie
ogramicza sie wylacznie do fermentacjt al-
koholowej, gdyz sposéb tem mozna z po-
wodzentem stosowaé do wszelkiego rodza-
ju procesow fermentacymych, a miamowi-
cie do fermentacji mlecznej i octowey.

Przez dodanie maki sojowej lub wycia-

gu z ziarn soji typu episamego szczegélnie

wybitnie zostaje przySpieszona fermentacja
mleczna.



Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb przyspieszania proceséw
fermentacyjnych, znamienny tem, ze do
zacieréw albo brzeczek dodaje sie zmielo-
nych lub w inny sposéb rozdrobnionych
ziarn soji, pozbawionych w znany sposéb
goryczki, lecz zawierajacych zasadniczo
pozostale skladniki naturalne.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze do zacieréw albo brzeczek do-
daje si¢ wodnego wyciggu z ziarn soji, po-
zbawionych w znany sposéb goryczki, lecz
zawierajacych zasadniczo wszystkie pozo-
stale skladniki naturalne.

3. Sposéb wedlug zastrz. 2, znamien-
ny tem, Ze stosuje sie¢ wyciagi, otrzymane
przez wylugowanie ziarn soji w tempera-
turze 60 — 70°C.

4. Sposéb wedlug zastrz. 2 i 3, zna-
mienny tem, ze wyciagi z ziarn soji od-
wadnia sie czesciowo. lub catkowicie.

5. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1,
znamienna tem, Ze do zacieréw albo brze-
czek dodaje si¢ oprécz ziarn soji zmielo-
nych lub w inny sposéb rozdrobnionych
owocdw straczkowych, pozbawionych w
znany sposob goryczki, lecz zawierajacych
zasadniczo pozostate skladniki naturalne.

6. Sposéb wedlug zastrz. 5, znamien-
ny tem, ze do zacieréw albo brzeczek do-
daje si¢ oprécz wyciggéow z soji wyciagow
z innych owocoéw straczkowych, w znany
spos6b pozbawionych goryczki, lecz zawie-
rajacych zasadmiczo wszystkie pozostale
skladniki naturalne, ktére to wyciagi mo-
ga by¢ czeéciowo lub calkowicie zage-
szczone.

Karoline von Gebsattel
ur. von Falkenhayn.
Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Bruk T.. Bogustawskiego i Ski. Warszawa.
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