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Przedmiotem niniejszego wynalazku
jest spos6b wytwarzania szczegb6lnie silnie
fermentujacych i trwalych drozdzy, pole-
gajacy na traktowaniu drozdzy wysokiem
ci$nieniem osmotycznem.

Dotychczas przeprowadzano rozmna-
zanie sie drozdzy w zaprawach, ktérych
koncentracja nie przenosita 10—12° Ballin-
ga. Obecnie okazalo sie, ze drozdze w za-
prawach o normalnej zawartosci cukru,
zmieniaja gruntownie swe wlasciwosci, je-
zeli przez dodanie substancji rozpuszczal-
nej wywola si¢ bardzo znaczne podwyz-
szenie ci$nienia osmotycznego, tak, ze ge-
sto$§¢ zaprawy osiagnie 18—50° Ballinga
i ponadto. Zdolno$é rozmnazania si¢ droz-
dzy nie zmniejsza si¢ przytem, mimo wy-
sokiego stopnia gestoéci zaprawy. Procz

cukru samego i innych rozpuszezalnych ciat
organicznych, szczegblnie nieorganiczne o-
bojetne sole nadaja si¢ do powigkszenia
ilosci rozpuszczonych drobin w jednostce
objetosci rozpuszczalnika, jak np. siarczan
magnezowy, siarczan sodowy, s6l kuchen-
na.

Dla wykonania tego sposobu hoduje sig
drozdze zaczynowe w powyzej podanych
warunkach, albo tez przeprowadza si¢ fer-
mentacje wstepna, uzywajac drozdzy za-
czynowych, wyhodowanych w powyzszy
spos6b, albo tez zwyklych drozdzy zaczy-
nowych, z odpowiedniemi dodatkami w ce-
lu podniesienia cisnienia osmotycznego.
Mozna réwniez i wielki zaczyn wzbogaci¢
w ten sam sposéb w ciala rozpuszczalne i
razem z tym polaczy¢ fermentacje wstepna
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w my$l wynalazku, wzglednie uzyé drozdiy
zaczynowych, wyhodowanych pod wyso-
kiem ciénieniem osmotycznem. We wszy-
stkich tych wypadkach mozna postgpowac
w ten sposéb, ze ilo§é¢ cukru, zuzytego kaz-
dorazowo przez fermentacje, zastepuje sig

- jedna z powyzej wymienionych substancyj
tak, ze stezenie poczatkowe zostaje przez
caly czas fermentacji zachowane lub tez
nawet stale wzrasta. o

W celu osiagniecia zmiany wtlasnosci
drozdzy w mysl wynalazku nie jest ko-
nieczne przeprowadzanie rozmnazania sie
drozdzy pod wysokiem ci$nieniem osmo-
tycznem. Réwniez drozdze, ktére w roz-
tworze, zawierajacym obok wymienionych
soli tylko malo cukru, skutkiem czego nie
nastepuje zadne powazniejsze rozmnaza-
nie si¢ komoérek, przez pare godzin wysta-
wiono na dzialanie wysokiego ci$nienia o-
smotycznego, doznaja bardzo znacznego
wzmozenia si¢ zdolnoséci fermentaciji i trwa-
tosci. Te zmiane mozna takze dalej osia-
gnaé stopniowo w kilku po sobie nastepu-
jacych fermentacjach lub przygotowaniach
z wzrastajacym ciezarem wlasciwym za-
czynu lub roztworu.

Drozdze uzyskane w mys$l wynalazku
sa nieporéwnanie wiecej zdolne do fermen-
tacji, odporne i trwale, anizeli materjal
pierwotny i nadaja sie stad szczegélnie do
wyrobu drozdzy suszonych. '

Przyklad I. Zwykle drozdze prasowa-
ne dodaje si¢ w formie zawiesiny do za-
czynu, zawierajacego w litrze 80—100 g
cukru obojetnego pochodzenia i zwykte sub-
stancje odzywcze. W zaczynie tym roz-
puszcza sie tyle siarczanu magnezowego,
azeby gesto§é zaczynu wynosila 18—50°
Ballinga. Poddaje sie fermentaciji przy nor-
malnej temperaturze i odpowiedniem do-
prowadzaniu powietrza, przyczem cukier,
mimo wysokego ciezaru wlasciwego, ulega
fermentacji, a drozdze si¢ rozmnazaja.

- Przyklad II. Drozdzy prasowanych do-
daje si¢ do roztworu, zawierajacego obok
matych ilosci cukru tyle soli kuchennej, ze
osiaga sie gesto§¢ od 18—50° Ballinga i po-
zostawiamy przez 6—20 godzin w normal-
nej temperaturze fermentacyjnej. Droz-
dzami, przygotowanemi w ten sposéb, za-
daje si¢ nastepnie zwykly zaczyn.

Zastrzezenie patentowe.

1. Sposéb wytwarzania szczegélnie
silnie fermentujacych i trwalych drozdzy
znamieny tem, ze drozdze przerabia sie
pod wysokiem ci$nieniem osmotycznem.

2. Wykonanie sposobu podtug zastrze- -
zenia 1 znamienny tem, Zze przeprowadza
si¢ proces rozmnazania si¢ drozdzy w za-
czynach, zawierajacych cukier, a ktérych
gestosé, przez dodanie rozpuszczalnych or-

" ganicznych lub nieorganicznych cial, do-
.prowadzono do 18—50° Ballinga.

3. Wpykonanie sposobu wedtug zastrze-
zenia 1, znamienne tem, ze drozdze przy-
gotowuje sie¢ przez kilka godzin w roztwo-
rze, ktorego gestosé, przez dodanie ciat roz-
puszczalnych, doprowadzono do 18—50°
Ballinga, a ktéry obok tego zawiera tylko
malo cukru. '

4. Wykonanie sposobu podlug zastrze-
zenia 1 do 3, znamienne tem, ze dzialanie
przeprowadza si¢ stopniowo w kilku po
sobie nastepujacych fermentacjach lub
przygotowaniach z wzrastajacym.ciezarem

~ wlasciwym zaczynu lub roztworu.

5. Wykonanie sposobu podlug zastrze-
zenia 1 do 4, znamienne tem, ze uskutecz-
nia sie utrzymanie pierwotnego stezenia
podczas calej fermentacji lub ze sie je
zwieksza.

Gustav Weisweiller.

Zastepca: Cz. Raczynski,
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiégo, Warszawa.
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