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jdowanfen fann. Die Hefe ift namlid) eine eingellige
Pilanze (Sprofpilz) und daher ebenjo den Gefepen ver Gr-
nabrung unteriworfen, ivie jeded anbdere Lebewefen. Wiufp
jie fich unter jchlechten Grndbhrungsverhalinifien vermehren,
fo leidet fie Hunger unb die Folge ift, daf thr Erndbrungs-
juftand fchlecht wird, wad fich — abgefehen bon rein phy-
fiologifchen Gricheinungen — aud in dex Bujammenjepung
dufert; der Gebalt an ftidjtoffhaltiger Subjtang nimmt
darmt unter Mmitdnden betvachtlichy ab. Umgetehrt fann
purd) febr giinjtige Grnahrungsverhaltniffe gerabegu ,ge-
mdjtete” Hefe erzeugt werden.

Herfrellung der Dﬂaﬁ;zqﬂt—ird)-extmtte.

Die Herftellung von Bilanzenfleifh-Cxtraften (fog.
Fleifchexrtraft-Criap) aus Hefe fann nad drei berfchiedenen
Berfahren erfolgen, und zroar:

1. aud Tebender Hefe durdh) Selbjtabbau (Selbjtver-

bauung), : .

a) mur durch) Warmeivirfung,
b) durd) Warmewirfung bei Gegentvart eines
Salzes;
2. aus lebender, . h. frijher Hefe durd) hemijhen
Abbaut;
3. aud Txodenbhefe, d. H. toter Hefe durdy demijchen
Abbant.

Die Herftellung ausd lebender Hefe durch Selbjtabbau
(Selbftverdauung) ift dad dltere BVerfabren, elded mux
gevinge Ausbeuten gibt und daber feine ausfithrliche Be=
fehreibung finden joll. Wie ich fhon am Anfang des Ab-
{dhnittes itber , Plansenfleijh-Crtvatte” exivabnte, fommen
in der Hefe neben anderen Engymen auch die Enbdotryptafe,
Hefepeptaje oder Endotrppiin genannt, bor. Diefed Enzhm
vermag Giweifforper s fpalternt und aud) die jogenannte
,Selbjtverdarung” ber Hefe einguleitern. Uberlagt man
namlich Hefe bei hoherer Temperatur in ftidjtoffreier Nahr-
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[ojung fich felbjt, fo verarbeitet fie nicht nur die ihr ur
Berfitgung ftehenden Koblehydbrate, jondern fie greift die
Stidjtoffjubjtan; ibres eigenen Leibed an und baut mit
Hilfe der Enboirhptafe die CEiweififorper ab, woburdh die
avomatifhen Aminofauren entftehen.

Gang abnlich gefchieht der Abbai der Hefe durd
Warmewirfung bei Gegentvart eined Salzes. 1Um wenig-
ftend ein Veifpiel diefer Art su geben, fet dbad Verfahren
bont £ A ubry ndher befhrichen. ;

Nad) Aubry find in den Hefezellen Gimeifitoffe ent-
Dalten, teldhe dem Gejdhmad nad) grofe. Ahnlichteit mit
jertent befient, die im Fleifhjaft vorhanden find und beim
Eindampfen ihrer Lojung einen an Fleijdhextraft evinnern-
den. Gerud) verbreiten. Nad) dem folgenden BVerfahren
toerden dicfe wohljchmedenden und nahrhaften Beftandteile
auf odmotijhem LWege, ofhne Hinjtlihe Verdamung, aljo
durd) Selbitverdamung, aud der Hefe herausgeholt. Ju
diefem Jmwed ioird die Hefe durch) Ausficben von Verun-
reiniqungen befreit, dann durch LWajchen mit einer ein-
progentigen Lofung von fohlenfaurem Ammonium ent-
bittert, hierauf fehr troden abgeprelt und mit min)efiens
5 big 10% ibred Gewidhtes an Kodfaly innig gemifdt,
worauf fdnell Verfliifjiqung eintritt. Die Hefezellen jdhei-
den ibren flitffigen, eitveifbaltigen Jnbalt aus, Kodyjalz
tritt et und wirlt [Bfend auf die nodh) vorhandenen Eirveif-
ftoffe. Durc) den Bufah von 5 big 10% Kodhfalz wird die
Selbjtgarung der DHefe zuviidgehalten. Vorteilhaft laft
ntan nun die fo praparierte Hefe einige Jeit bei niederer
Temperatur im Reller ftehen, bdigeviert fie dann 2 big
3 Stunden Dbei einer Temperatur von ungefihr 500 C
und bringt fie darauf rajd) sum Sieden. Ther man trigt
die Mafie in die gleidhe bis doppelte Menge Tochenbden
Waffers allmdhlich ein und fodht fie 1 bid hodhjtens
2 Gtunden, worauf man die Flifjigleit nod) heif abpreft,
den PreBriidjtand nodhmald mit heigem Waffer auszieht
und abermalg abprefit. Die Fliifjigleit wird dann auf dem
LWafferbad oder bei niedriger Temperatur eingedampit, bis

-
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fich eine Salzhaut bildet, toobei noch eine Ausjheidbung von
Civeify und Kodhfalz ftattfindet. Die eingedampite Fliiffig-
feit ftellt man in zylindrifchen, offenen Kldvgefafen zum
Abfehen tubig Hin und filtviert den nabhesu Haren Crivaft.
Durd) langered Stehen an der Luft wird der Wobhlgejchmad
be3 Crivafted exrhobt.

Ofterd fommt e8 vor, daf aus Hefe hergeftellte Erirafte
eintent bitteren oder brenjlichen Beigejdhmad zeigen. Diefen
Beigefdhnmad zu befeitigen und ein angenehm jdhmedendesd
Produft berzujtellen, bildet den Gegenjtand dbed D. R.-P.
Nr. 130.362. Danad) wurde gefunden, dak der ftovende
Nebengefhmad dent getvonnenen Erirvaften deshalb an-
Daftet, toeil Dbeim BWerarbeiten bder Hefe entiveder ber-
haltnidmaig su wenig Waffer angetwvendet wurbe ober die
Mifhunaen bon Waffer und Hefe auf Temperaturen ge-
Balten fourden, welde den Woblgejhmad ded Crirvafted
beeinflufjenr. Ein unveiner Gejdhmad ift aud) allen den-
jenigen Grivalften eigen, bei tweldhen die verivendete Hefe
dburd) allmabliches Erhohen der Temperatur erft abgetotet
ivith. Diefe Mbelftande roerden durch dad folgende Ber-
fabren ficher bermieben.

Die gewajchene entbitterte Hefe wird in fleinen Por-
tionen in eine groRere Menge Waffer eingetragen, weldhed
borher auf eine jur Abtdtung der Hefe geniiqende und fiir
bie Ausdlaungearbeit geeignete Tempervatur exhist worden iit,
und teldhed twdhrend ded  Eintragend nad) Moglicdhfeit
auf diefer Temperatur gehalten wird. Je nadh) der Art
ber Hefe fonnen bdie Temperaturen in gewiffen Grenzen
baviteren. Gine Temperatur jwijdhen 60° und 70° C hat
fich fitr die meiften Falle am qeeianetiten gezeiqr. Bei
niedbrigerer Temperatur wiirde ein Blaken der Hefezellen
nidht erveiht twerben, wahrend bei exPeblich hoheren Tem-
peratiren dad Giteify foagulieven toiirde.

Durdh biejed Eintragen wird die Hefe jofort abgetotet,
die Hefezellen jum Plagen gebracht und jo eine volljtandige
Audnubung der Protopladmabeftandteile exveiht. E3 wird
ferner Bierdurd) jedes Angehen der Hefe, wie 8 bei dev
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piveften Grbhitung grogerer Mengen von Hefe unvermeid-
lich ift, bermieden. Ebenjo werden damit audy alle Ein-
flitffe einer Gdrung auf die Hefebejtandteile oder die 3n-
feftion der Brithe mit uneviviinjdyten Mifroben verhindert.
Die Waijfefmenge ift jo ju bemeffen, dap jie geniigend ift,
wm die [0alichen Hefebejtandteile, indbejondere die Wineral-
bejtandteile, in Lofung su bringen. Swedmapig veriwendet
man bei didbreiiger Hefe dad gleiche Volumen Wafjer. Die
jo erhaltene Brithe wird nad) langerem Stehenlafjen und
eventuell borangegangener Filtvation durd) Leinenjadfilter
im Wafferbadfeffel vorfichtig bis gu gewiinjdhter Konzen-
tration eingedidt. ©8 fann dabei unter Umijtdnden, bevor
eine didere Konfifteny eintritt, nod) einmal filtriert yoerden,
tpas aber meiftens gar nicht erforderlich fein oird.

Der fo erhaltene Extraft ift bon ellbrdunlidher Farbe,
seigt einen auferordentlich angenehmen Bratengerud), ohne
jeden bitterlichen oder jcharfen Nebengejchmad. Der Ertrvaft
ijt infolge der Anwendung grofer, auf den geeigneten Tem:
peraturen gehaltener TWafjermengen um Auslaugen der
Hefe fehr reih an Nabhrialzen, indbefondere an phosphor-
{fauren Salzen.

Das Verfahren von Rid). Ritdford in Stettin
beztoedtt die Derftellung eined eiweigarmen Hefeextratted
mit dem charafterijtijchen Fleijdextraftgejhmad bei be-
jtimmter Temperatur. 3

M bied ju erveichen, wird die geveinigte, entbitterte
b qut getwajdene Hefe, nacdhdem man fie bon dem Wafjer
durc) Ausprefien befreit hat, erhist, w. ziv. jo, daf man
itber einer Temperatur von 58° C bleibt, wodurd) gundadit
der grofiere Teil der in den Hefeellen vorhandenen Eitweih-
forper foaquliert toird. Died gefdhieht mit Abficht, um
einen @xtraft su erhalten, dex frei bon jenen foagulierenden
Eimeifgforpern ift. g

G3 ijt weiter von Borteil, jene Maffen von Eiweip-
forpern getviffermagen von den ferneren chemijchen Bor=
gangen durch bad Grhigen iiber 58° C auszujchliefen, toeil
bann der dharatteriftifhe Gefhmad fpater deutlicher und
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intenfiver hervortritt. Gang abgejehen hierbon ijt ed abex
aund, um den Gejdhmad herborzurufenr, von Bedeutung,
hohere Temperaturen ald 58° C anjuivenden, . . ijt die
Dauner der Cinvirfung bon Widtigleit. Fiix 1hl Hefe
geniigt meiftens eine Cinivirfungsdzeit bon 3 Stunden.

Cin toeiteres Moment, welhes ju obigem Jwede biel
beizutragen {dheint, ift dad in der Hefe in auffalliq groker
Penge borhanbene faure phodphorjaure Kali. Diefes be-
darf naturgemad jur Cinoirfung auf den Sellinhalt, bejon-
der8 auf die duvch den Stoffivechiel der Hefe entjtandenen
organifdent Verbindungen, einer getviffen Hobhe der Tem-
peratur und Lange der Cinvirfung. Bei der Herftellung
ijt auferdbem Sorge zu tragen, daf nady Moglichieit dexr in
vent Hefezellen, baw. in dem Gemifd) vorhandene Wafjer-
gehalt — dad Gemifdh foll 80% LWafjer enthalten — bis
sur  Beendigung bder Erhigung erbalten bleibt. BVer-
dampfended Waffer ift daher tvieder durch heifed Waffer
bon moglichit gleicher Temperatur zu eradngen.

Da dad Hefematerial verfdhiedener Natur ijt und fich
daber aud) bei der Werarbeitung verfdhieden verhalt, lafjen
fich die sur Veravbeitung exforderlichen jeweiliaen Tempera-
tuven nidht genau angeben. Die eingelnen Arbeitdiveifen
haben fedoch dag gemeinjam, dak man 1iber die Temperatur
bont 58° C hinausdgeht, die beftimmte Temperatur, welde
der jededmalige Verjud) erqibt, langere Jeit einwirfen lafkt,
dabei aber nidht itber die Grenge von 85° C hinausdgebt,
fo dak die tiber 85° C noch nidht foaquilierten Eitweiforber
in Lofung bleiben. Nachdem die Erhibung einmige Jeit
ftattgefunden hat, ftellt fich obhne weitered der verlangte
dhavafterijtijche Fletichextraftgejhmad ein, weldher mit dex
Daner der Eimirfung der Temperatur intenfiver wird.

Man getvinnt mit diefem BVerfabren ein fliifjiges
Gemijd, dad nun jur Getvinmuing ded Hefeertraftes filtriert
toird. Lebterer ift fomit frei von der Maffe von Eirveify
forpern, dbie durd) Grhibung von Hefe auf die angegebenen
Temperaturven foagqulieven und wird nun auf die jeweils
getviinjdhte Konfifteny vorfichtig noch weiter eingedampit.
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€3 ift ertoiefen und befannt, daf bder Fleijdhextraft
jeinen angenehmen Gerud) und Gefdymad hauptiadlich ge-
wiffen ftidjtoffbaltigen Ertraftivftoffen berdanft, welde fich
g_urgd) pent Abbau und die Umjeung von Ciweifforpern

ilben.

Um nun cinen Fleijdhertratterfa aus
Hefe von demfelben Gefdhmad und Gerudy davzuftellen,
bietet bdie Tatigfeit gewiffer Afparqillus-Arten (einesd
Sprofpilzes), wie fic den Sfapanern bereitd jeit langem be-
fannt find und von ihnen aud) jur Darftellung ded vege-
tabilifden Kadfed8 (Mifo) und ded Sojaextraftes im grofen
benubt erben, ein fehr geeigneted Mittel, den Eiiveil-
abbau der Hefe Fiinftlich ohne gewaltfamen Eingriff herbei-
sufithren.  Bei diefer Darftellung findbet ein Abbau der
Ciweifforper ohne wefentlichen Stidjtoffoeciuft ftatt.

Befonderd eignet fidh nad) diefem BVerfahren bdie ab-
getdtete Hefe dazu, tweil bei der Tebenmden, d. B. frifdhen,
nebenbei nod) ein fafiger Gefhmad entjteht, der fonft durdy
ein umftandliched Reinigungsdverfahren entfernt werden
muB. Dad Verfahren wird auf folgende Weife audgefiihrt:

Gemwohnlicdhe entbitterte, qut getvajchene and abgeprefte
Brennerei- und Brauereihefe wird durd) Erhiten getotet.
Der mebr oder weniger dide Brei ober audh dad gemahlene,
troderte und vieder angefeuchtete Hefepulver wicd mit den
Sporen einer Kultur von Afpergillud Orhzae ober Wentii
oder eined verivandten Pilzed bejdt und gemifcht, worauf
man bdie Maffe unter jetveiligem Mmrithren mindeftens
8 bi8 10 Tage einer BVruttemperatur von 32° big 38°C
ausfest. Die Cinwirfung ded Pilzed fann nod) daburdh
erhobt werden, daf man der Mafje geeignete, die Dajeins-
bedingungen und dad Wacdhdtum ded Pilzes begiinftigende
Bufase macdht.

Nady etioa 10 Tagen gibt man 10% ded Getwidhtesd der
angetvendeten Hefe an Kodhjalz zu, [aft nochmald 2 Tage
jtebenr, behandelt dann die Maffe mit heifem Waffer,
filtriert und preft bierauf in geeigneter TWeije ab und
dampft fchlieglich bi8 jur Sirupdide ein. Dad erbaltene
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Produft, weldhes bis u 20% der angetwendeten feudhten
Hefe audmadyt, it in Ausdfehen, Gerud), Gejchmad und
feiner Bufommenfeung faum von dem iiblichen Fletjh-
cxtraft zu unterjdheiden. —

Die  Pilangenfleijchertralte ftellen meift febr did-
fliiflige, Dell- bid duntelbraune Mafjen dar, andererfeitd
findet man aber aud foldhe von fefter Konfijtens mit nabezu
fchwarzer Farbe unbd Hohem Salzgehalt, wie beifpielsweife
SODfena-Crtralft’, Pyt-Pypt” u. a. Mande
abrifate find nebenbei auch noch) mit einem geringen Jujasp
bon Kitchenfrauterextraft verjehen, der beim Aufldjen desd
Grtrattes in Waffer ber Lojung einen mit Suppentfrautern
getvitrzten Bouillongejdymad erteilen foll.

Gegentodrtig ftellt man die Pflanzenfleijchertratte fajt
audnahmlod aud der roohlfeilen und in grofen Mengen
borhandenen Bierhefe Her, die entweder in frifhem Su-
jtande, fo toie fie bon der Brauerei diveft fommt, ober in
getrodnetem Sujtande ald Pulver verarbeitet wird. Beide
Sorten Bierhefe geben bei richtiger Vehandlung ein gleidh
guied Fabrifat.

Wird gur Herftellung ded Hefeertraftes frijhe Brauerei-
hefe berwenbet, fo it dieje borher ftetd ju entbittern, da
fonft Der Ertraft nady feiner Fertigitellung ebenfall3 einen
bittern Gejdhmad befien wiirde. Diefer bittere Gefdhmad
der Bierhefe wird in der Hauptjade bon einer Friftallifier-
baren Saure hervorgebracht, twelche nrfpriinglich im Hopfen
borhanden ift. Diefe in veinen, weifen Nadeln Ffrijtal-
[ifierende, febr fhwer in Wafjer [68lid)e, diefem aber einen
intenfiv bittern Gejdymad erteilende Saure ift an der Luit
febr unbejtandig, verharst jehr rajdh und [aft fih aus der
Bierhefe mur jdhoer vollfommen entfernen. Am boll-
fommenjten gelingt die Gnibitterung mitteljt Sodaldjung,
indem man die Bierhefe mit ihrem mehrfacdhen BVolumen
2:5%iger Eodalbjung itbergielt und mijdht. Man [aft diefe
WMijchung dann unter Hfterem Nmrithren mehrere Stunden
jtehen, Taft hierauf die Hefe rubhig abjehen und gicft jchlief-
li) die itberftehende Sodaldfung ab. Diefez Verfahren
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muf man jo lange wiederholen, bis aller Bitterjtoff ent-
fernt ift, wad man durd den Gejchmad leicht exfentiten fann.

Nach anderen Angaben gemiigt aber die Vehandlung
mit Soba allein nidht zur vollftandigen Entbitterung der
Hefe, fondern man muf die rohe Bierhefe sunadhjt qut mit
faltem Wajfer wajchen. Dann toird fie bei einer Tempera-
tur bon 30 bi8 35° C mit etner Lojung von Borar und
Soda verrithrt und unter fortiwdahrendem Wmrithren mit
fpeiteren Wiengen von Boray verfeht, bid bdie Hefe {ich
abjest und tweif getworden ift. Danad) wird fie auf einem
Seibtud) gejammrelt und griindlich mit Wajjer gewajchen.
Die Hefe fann audh durch fufzeffivesd Audmwajdhen mit ange-
fauertem Wafjer (256 g Weinjdure auf 1007 Waffer),
Natriumchloridlojung (5%ig) und reinem Waifer geniigend
gereinigt foerben.

Die entbitterte Hefe bringt man dann in groRe Leinen-
fade, um bad iiberfhifjige Waffer ablaufen zu laffen,
worauf man die Mafie nod) gelinde auspreft.

€3 erfolgt bann ein Bujap von jtarfer, hemifd) reiner
Salzfaure, die ald Mittel zum Abbau, d. h. dex Hinftlichen
Berdamung der Eiweifijtoffe der Hefe bid u den Antino-
fauren, dient. Die mit der Salzjdure und einem Wafjer-
sujab in breiartigen Sujtand aqebrachte Hefe fomumt nun in
eintert Wajferbad- oder Dampflocheffel (Fig. 18), der aus
Steinqut oder Porzellan fein muf, feinesfalld aber aus
Peetall fein darf, und wird davin jo lange exhibt, bis die
Hefe fajt gang geldft ijt, wad mehrere Stunden Jeit er-
fordert. LWdbhrend der EGrhibung muf der Kodfefjel ftetd
gut gugededt {fein, damit dad Waffer nidht verdampft.
DTennod) ettva verdampfendes Waffer muf man ivieder
durch heifed Waffer bon gleidher Temperatur ded Keffel-
inhaltes ergdanzen.

©obald bie Erhitung geniigend lange ftattgefunden hat
und {id) die Mafje nahezu in aufgeldjtem Buftande befindet,
tithlt man fie in einem befondeven Gefaf, weldhes die dop-
pelte Menge Mafje faffen fann, auf etwa 50°C ab und
neutvalifiert nun die Saure durc) Beigabe bon falzinierter
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(entivajjerter) Soda, indem man diefe nach und nach unter
fortindhrendem Umrithren dex Fliifjigteit in fleinen Wengen
gujept. Dabei tritt eine {tarfe Schawmbildung und Hod)-
jteigen Der Fhifjigfeit infolge ftattfindender Koblenjaure-
entiwidhung ein.  Ein zu {dnelled Sujepen von Sobda ijt
daber unbedingt gu vermeiden, da e jonjt jebr leicht bor-
fommen famn, dap befonders bei ju flein bemefjenem Neu-
tralifierung8gefdf die Flitfjigleit heftig itberfchaumt und ein

Fig. 18.

empfindlicher Verlujt an Hefeextraft entjteht. Die Neu-
tralifierung dexr Sauve ijt als beendet angujebhen, wenn die
Flitfjigleit faum nod) jhaumt wund mur nod) gang leidht
fauer reagiert, was man Ddavan erfennt, wemn blaes
Ladmuspapier beim Betupfen mif dex Flitfjigteit von diefer
gerade nod) gerdtet foird.

Die auf diefe Weife forgialtig neutvalifievte Flitjjigleit
Dejit gunadyjt emn tritbes Ausjehen und muf nod) getlart
werden. Died gefchieht zuerft durd) mebhrtagige rubige Lage-
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tung des auj Glasballons gefiillten Produftes an fiihlem
Ort. Gtad) diefer Borflarung erfolgt das Blanffiltrieren,
was durd) angefeudtete Sadfilter aus Leimwand gejchieht.
Der gewonnene dunnfliifiige Hejeertraft wird mun im
Lxafjerbad- oder Dampflodhfefiel sur didflifjigen Ertraft-
foujijften; oder fejten Sonjijten; eingedampjt. Soll dex
$efeertraft nod) mit einem geringen Sujat von Suppen-
frauterefiens avomatifiert werden, jo mufp diefer bei der
Derjtellung eines Extraftes von fejter Konfijten; fury vor
Leendigung des Eindampjens demjelben beigegeben werden.

Jn gang gleidjer Weife gejchieht die Herjtellung von
Pilangenjleijchertraft aus Trodenbhefe, mur mit dem Unter-
jdjied, dap bei bereits entbitterter Txodenbefe diefelbe vor-
erft in Waffer aufgejdhiwvemmt werden mup, die Weiterver-
arbeitung exfolgt dann tie oben angegeben. Unentbitterte
Trodenbefe wird nad) dem Aufjchoemmen genau wie frijde
Hefe mit Sodaldjung entbittert.

Bei der Hexjtellung mit Salzjdure bildet fich durch das
Jeutralijieren mit falzinierter Soda aus der Saure Kod)-
jal3, weldhes in dem Fabrifat verbleibt und gleichzeitig zur
Daltbarfeit des Eytvaftes beitvagt. Gin ju fejter Konfi-
jteng eingedampiter Hefeertvaft joll nicht biel mehr als
00% Progent Kodyjalz enthalten. Daz Abfiillen der halb-
fejten (didflitjfigen) und fejten Hefeextvatte gejdhieht mittelft
einer  heigbaven Abfiillmajdhine in warmem Sujtande
meijftens in Bledhbiichien, feltencr in Steingutdojen,

Die in lepter Jeit von verjdhiedenen Fabrifen in den
Dandel  gebradyten  Hefeertrafte (Pilangenfleijdyextratte)
jowie Defewiirgen und Hefejuppeniviivel, auf deren Her-
ftellung ich) nod) in den folgenden Abjchnitten zuritdfomme,
jind von vorgiiglihem Gejdymad, fo da jie mit Recht eine
tmmer teitere Verbreitung wid Anivendung finden, um
fo mebr, da fie veid) an Ciweif-Nutleinen und an Phos-
phaten find. Diefe Hefeprodufte befiten ferner nodh den
Borzug, daj fie wegen ihrer pflanglidhen Abftammung audy
filr die begetarijthe Kiiche Verwendung finden fommen, der
bisher ein derartig branudjbaves Erzeugnis fehlte.
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