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je j, około 10% drożdży suszonych, zawie­
rających leszcze 10°/0 wody.

W  tak wysuszonych drożdżach wi­
dzimy poszczególne komórki na pozór 
całe, lecz przy tem, nawet krótkotrwa- 
łem działaniu wyższej temperatury doznał 
skład drożdży gruntownej zmiany. Ciała 
białkowe zostały ścięte, enzymy zostały 
zniszczone, a bakterye uśmiercone. Nie- 
ścinające się już ciała azotowe są teraz 
doskonałem pożywieniem  dla drożdżaków 
tak w zacierach fermentujących jak i w ho­
dowlach czystych. Ścięte zaś ciała protei­
nowe rausza być wprzód zhydrolizowane, 
aby mogły służyć do tego samego celu.

Tak otrzymane suszone drożdże mogą 
być w gorzelniach, fabrykach drożdży 
prasowanj-ch, browarach i laboratoryach 
bakteryologicznych rozgotowane w zakwa­
szonej wodzie, (aby się drobnoustroje 
z otaczającego powietrza nie m ogły roz­
m nożyć) i po ochłodzeniu użyte do za­
cierku drożdżowego jako wyśmienity śro­
dek odżywczy. Produkt ten zastępuje 
w zupełności podobne produkty, jak  su­
szone drożdże z fosforanami, kwaśny eks­
trakt drożdżowy, odwar drożdżowy, droż­
dże trwałe i preparaty peptonowe.

W artość pożywna drożdży jest już  
od dawna znana i spożytkowana. Popłu­
czyny drożdżowe fabryk drożdży praso­
wanych, otrzymywane przy myciu drożdży 
przed ich prasowaniem, dają po odpędze­
niu z nich alkoholu bardzo cenne poży­
wienie dla świń; bywają też często uży­
wane do zlewania łąk i pól, gdyż posiadają 
cenną własność odżywiania szczególnie 
tych bakteryj, które wiążą azot z powie­
trza. Tak samo znakomitym pokarmem 
dla świń są drożdże odpadkowe browa­
rów. Odwaru z drożdży prasowanych uży­
wa się w laboratorjmm bakteryoiogicznem 
jako pożywki. Tak samo odżywczo dzia­
łają te drożdże, które w wywarze gorzelni 
drożdżowej zostaną ugotowane i potem 
w postaci klarownego w j waru dodane do 
świeżego zacieru.

Zrozumiałem przeto hędzie, że odwa­
ry takie po należy tem ich wyjałowieniu, 
zawierające wszystkie, do odżywienia droż-

dżaków potrzebne ciała odżywcze, będą 
wpływać korzystnie na rozrost drożdżaków.

Uważałem zawsze drożdże w naj­
rozmaitszej postaci za znakomity środek 
odżywczy dla drożdżaków, zam ateryałdo 
wytwarzania nowych pokoleń ich i ko­
rzystałem z tej własności w mojej 
praktyce wyrób u drożdży plasowanych 
przy rozmnażaniu drożdży zarodowych.

Jeżeli przejdziemy w myśli wszystkie, 
dotąd używane w przemyśle ferm entacyj­
nym środki odżywcze, jak np. słód, otrę­
by, kiełki słodowe, mąka ciemna, śruto- 
wany groch, hreczka itp., oraz cenione, 
zwłaszcza w nowszych czasach, makuchy, 
prasowane młóto, preparaty z kiełków 
słodowych, odpadków rybich itp., to znaj 
dziemy, że dla naszych stosunków będzie 
najwłaściwsze zwrócić naszą uwagę na te 
środki odżywcze, które nam są najbliższe, 
których mamy podostatkiem i które za­
wierają wszystkie te ciała, jak o drożdża- 
kom są potrzebne do odżywiania się.

Dlatego to zwróciłem m oją uwagę 
przed czterema laty na drożdże suszone 
i zadałem sobie pytanie: jak  się one na­
dawać będą jako dodatkowy pokarm w za­
cierku gorzelnianym ?

Na początku roku 1905 kilkakrotnie 
analizowano w naszej stacyi dośw iadczal- 
nej mało do tego czasu znany wytwór 
firmy N e u m a n n  i E 1 a s s , która w go­
rzelni prazkiej „U  Śtajgru“ suszy odpad­
kowe drożdże browarów. Analizy te wyko­
ny wano, a by się przekonać o wartości po­
żywnej tego nowego preparatu.

Nasze analizy tego preparatu zga­
dzają się dostatecznie z dawniejszemi ana­
lizami drożdży prasowanych *), a są prawie 
zupełnie zgodne z najnowszymi wynikami 
analiz płjm nych drożdży piwowarskich, 
z pomiędzy których wymieniam ańalizę

*) Pierwsze analizy drożdży prasowanych, 
znane w literaturze, ogłosili Peters (1859) Cham­
pion & Pellet oraz Ant. Belohoubek, którego szcze­
gółowe dane analityczne ogłosiłem swego czasu 
(1876) w moich „Studyach nad drożdżami praso- 
wanemi“ , a które z niemieckiego wydania tego 
dzieła przeszły potem do wszystkich obcych 
ogłoszeń fachowych o składzie komórek droż­
dżaków.


