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mild) bereitet und enthdlt diefe in normalem Jujtande
sivtjhen 3 bid 5% Kajein. Will man ein demifd-reines
Stajein Derjtellen, jo muB man abgerahmte Mild) dazu
verenden, teldhe man duvd) jharfes Sentrifugieren der
Bollmildh erhalt. Wm dag Kajein aus der Pagermild)
absujcheiden, wird diefe jundadhjt auf etwa 30° C erwarmt
und dann auf je 100 Liter Wagermild) 200 g Labefjen;
sugejept, die Wild) gut durdhgeriihrt und bierauf in etnen
warmen Raum gejtellt und der Rube iiberlajjen. Nadh
Berlauf von 24 Stunden hat fich dann das Kafein ald
breiige Maffe in Form eined Kudhens ausgejchieden und
wird mm durd) Sadfiltration von dem flitjjigen Teil (ber
Molfe) getrennt. G5 folgt dann ein diteres Auswajden
der Majje mit faltem Wafjer, um dag Kajein vdllig von
der jauerlid) fchmedenden Molfe su befreien. Nachhem
das Stafein bom iiberichitifigen Waffer durd) Filtrieven
und leichtes Ausprefjen befreit ift, wird 8 entweder in
diefem nod) feudhten Suftand verarbeitet oder man ent-
fernt das Waffer joweit ald mobglich durd) ftarfes Aus-
preffen und trodnet die Mafje dann in Trodenftuben voll-
fommen, worauf man e ju einem feinfornigen Lulver
sexmablt. 3n diefem Jujtande fann s giemlid) lange auf-
berabrt toerden, ohne an Giite eingubiien und {pdater jur
Herjtellung von Nahrungsmitteln dienen, wozu man dann
nur notig hat, das Kajeinpulver mit [auwarmem Waijjer
ju itbergiegen und aufquellen ju lajjen, was gewdhnlic
24 Stunden Jeit erfordert. Das RKajein dient nidht allein
sur Herjtellung der allgemein befannten Nahrungdmittel,
wie Ndfe ujw., jondern aud) zur Veveitung von Speije-
itvzen.

Befe.

Nicht minder wichtig fiir die Speifeiviirze-Fabrifation

ijt feit neuerer Jeit bdie Hefe. Man  unterjheidet im

Dandel gegenivdrtig drei Hefejorten und zwar: Wein-

hefe, Bievhefe wmd Minevalhefe. IJnfolge dex
6'
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Wichtigleit der Hefe ald Rohmaterial zur Herftellung von
Spetjerviirge erjheint es angebracht, auf die verjdyiedenen
Hefearten, indbejondere die Bierhefe und Mineralbefe, aus-
fithrlicher eingugeben.

Hefe im  allgemeinen ift dad organifierte Ferment
eldhed Alfobhol- oder geiftige Garung bervorruft. Sie
bejteht aud mifroffopifdhen Organidmen einer Pflangen-
act, die u den niedeven Pilzen gebort, eingellig ijt, fidh
gelwdhnlich durch) Sprofjung bermebhrt, aber aud) durd)
Sporenbilbung unter gewifjen Vedingungen fid) fort=

: pilangt. Die Hefe ge-
hort zu der Pflanzen-
gattung Saccharomy-
ces und diefe umfafpt
mebhrere, in dex Natur
wild porfonmmenbde
Arten. Jur Herjtellung
pon  Nahrungd= und
Genufmitteln veriven=
det man aber meift die
fultivierte, {ogenannte
JReinzudthefe”
und nur die Wein-
gdrung exfolgt unter dex
CGinmwirfung von Natur-
hefepilzen. Man unter-
fcheidet demmnach vornehmlich Bierhefe und Branntroein-
hefe, welch lepteve im gepreften Bujtande als ,Lre -
hefe” befannt it.

Die Bierhefe fommt in gwei Arten bor, beide
bont derjelben PHefefpesis Saccharomyces cerevisiae, bon
weldhent die eine ald ,Oberhefe”, die anbdere algd ,Unter-
hefe” Dbegeicdhnet toird. Oberhefe und Unterbefe unter-
jcheiden {ich duperlich faum boneinander, nur hangen iu
der Regel bei exfterer die durd) Sprofjung neu entjtarpe-
nent Bellen nody langer zujamumen und bilden fo Sproj-
berbande aug einer Reibe vom Jellen, wie e8 Fig. 12
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seigt, wahrend bei der Unterhefe (Fig. 13) meift nur zwei
Bellent, von benen die eine die WMutterzelle, die andere die
Tochterselle darftellt, verbunben find. Die Oberhefe
begetiert bet einer Temperatur vijden 18 und 25° und
bildet einen jtarfen Sdaum auf der Garungsiliifjigteit.
— Die Unterhefe, weldhe man allgenein ald ,Bier-
befe” bezeichnet, vermehrt fich jchon bei einer Temperatur
soijhen 4 und 12°. Wabhrend die BVermehrung bei bder

Oberhefe rajch und ftitvmifch) erfolgt, gejchieht fie bei der
Unterhefe weit langjamer, jo daf fich diefe am Enbde der
Garung leicht zu s‘Bob%n &

fet, oo {ie eine mebhr

oder eniger fejte fom= © 8 )

pafte Majje mit den O o © O
fonjtigen  Verunreini- 9 &

gungen bilbet. Je feftex (2] ' g %

die Hefe abgefetst ift, C © - O

defto beffer ift aud) ihre (a) &
Qualitat. -~ Gerwshnlic Q@ “ocoo
ith  die  Unterhefe é (] S O §
mebrmald mit frijdhem s <

Waffer gewdffert und % QB"%QOQ%

gefiebt, fchlieflich preft ©
man Ddiefelbe fo troden &0 ©
al8  moglih, um fie Fig. 13.

langer aufbetvahren zu

fonen und jchiigt fie vor Luft- und Warmeeiniwirfung.
e falter der Aufbervahrungsort, dejto beffer und langer
balt fid) bie Hefe. Aufer frijcher, feuchter Bierhefe finbet
man auch) Trodenbierhefe im Handel, welche durch
bollfommened Austrodnen bet niedriger Temperatur er-
geugt wird. Soldje Bierhefe wird gegemmwdrtig jebr viel zu
Sraftndhrmitteln verarbeitet.

Weinbefe hat lediglich al3 jogenannte ,Pref-
hefe” filr Badzwede Bebeutung und follen ihr daber
nur foenige Jeilen gewidmet fein. Die Preghefe ent-
ftammt der Bramntiveinfabrifation und wird aud) al2
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SStunjthefe” beaetd)net Bei der Herjtellung der Prep-
befe, die zum Teil nad) bejonderen geheimgehaltenen
Regepten erfolgt, unterjheidet man aud) Ober- und Unter-
befe. Dier ift es aber die Therbefe, welche sur Fabrifation
Lerendung  findet. Wabhrend ded BVerlaufes der ftiir-
mifhjten Gdrung ioird der Hefefhaum (Oberbefe) mit
einem Schaumldffel abgejchipit, Dduvdhgejeibt, gerafjert
und jdlieplich die getwonmene Hefe in Filterprejfen oder
durd) Ausjchleudern in Jentrifugen vom meiften Wafjer
befreit. —

Der Bierhefe an Nabrivert jo gut wie gleidh ift die
jeit Cnde ded Jahreg 1915 in groferem Umfange erzeugte
jogenannte ,Mineralhefe’. Die Gewinming diefer
Hefe gejchieht nad) eintem Dejonderen Verfahren in Dex
Weife, daf eine Heferafje, weldhe Juder nicht zu Alfobhol
bergdrt, in grofem Mafftab in eimer Nahrlojung ge-
sitchtet wird, die Melajfe, Ammoniumijulfat und andeve
Nahrjalze gewifjer Art enthalt. €3 wird von jdhwefeljauren
Ammoniaf, den notigent Salzen und Juder eine fehr diinne
LWiirze gemadht, in die ein jtarfer Strom von Luft einge-
Dlajent wird. Jur Ausdjaat wird eine DHefe verivendet,
teldhe ein jehr ftarfes Wadhsvermogen hat. Dadurch ge-
lingt 8, eine folofjale Vermehrung ju exzielen, jo daf ausd
diejen JRobitoffen auf ventable LWeife eine Hefe mit 50 %
Cireiy Hergejtellt werden farn. Die Luftzufubr ift jo ftart
und die Art der Gdrungsfithrung ijt jo ecingevidhtet, daf
Alfohol itberhaupt nicht gebildet wird; er entjteht gar nidt,
oder venn etinad entjteht, zehrt die Hefe ihn wieder auf.
Tiefer Jujtand, daf die Hefe von diefer 1berfchuparbeit der
Garung befreit wird, daf fie alle thre Krafte mur davauf ver-
wenbdef, die Nahrjtoffe, weldhe ihr geboten werden, in fich
aufsunehmen und thren Leib ju vergropern, ihn etweify-
© reicher zu machen und eine folofjale Nadhfommenichaft u
erzeugen, fann nur erveidht werben, wenn die Garung ver-
bindert rird, beg. die Weitergarung nidht jugelajjen wird.
Man erzielt auf dieje Weife in etiva 7 Stunden ausd 100 kg
Buder 76 kg Trodenhefe (Mineralhefe). Die Mineralhefe
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unterjcheidet fich in ihrev dhemijchen Sujammenjetung von
der Bierhefe hauptjachlih durd) einen twefentlich Hoheren
Gebalt an Minevaljtoffen, jorie durch etnen etiwas ge-
vingeren Gebalt an Stidjtoffjubjtans, ferner ijt aud) bder
Stoblehydratgehalt geringer ald bei der Bierhefe. Beriid-
fichtigt man die Verdbmuungsfabigkeit bder Minervalhefe
ourd) den menjdhlichert Organidmus, fo jtellt jich dexr Ci-
meiBiert bont 1 kg Minevalhefe demjenigen von 21 kg
mitielfettem Rindfleijd) ungefabhr gleid.

Herjtellung von Trodenbhefe

Ta Hefe ein Material ift, welches in frifdhem Sujtande,
0. h. in flitffiger Form toie fie aus den Brauereien fommt,
miv fehr furze Zeit Daltbar ijt, fo tradtete man {Hon
[dngere Jeit danad), fie fiir fpatere Vertwendungsdziede 3u
praparieven. Dies rourde bejonders in den lepten Jahren,
o man immer mehr den Wert der Hefe als etweifreiches
Jahrungsntittel fitr den enjchen evfannte, cifrig betricben.

Cinen wefentlicdhen Fortjchritt in der Hefeprajerven-
indujtrie evveidyte (nach) Dr. M a x Wi n o e [) die Verjudys-
und Lehranjtalt fitr Brauevei im Jahre 1910 infolge Preis-
ausjdhreibens fitr einen praftijchy vollfommenen Hefe-
trodenapparat. Bis dabin trocdnete man die Hefe beveits
mittelit ded Tellevtrodenmapparates Syjtem
May Ojha—Dresben. Vet diefem Apparat wird die
flitfjige, borber entbitterte BVierheje durd) bejondere Anj-
tragefajter in ditmner Schidht auf eine runde fich drehende,
mitteljit Dampf heizbave Trodenplatte verteilt umd dann
nach dem Trodnen durd) Abjtreichmejfjer von der Platte
abgejhabt. — Durch das oben evivahnte Preidausjchreiben
angeveat, [ojten eine Reibe der angejehenjten bdeutjdhen
Majdyinenfabrifen die geftellte Anufgabe mit meift jehr be-
frieigendem Grfolg durd) Sdhaffung der jogenaruten
SBalzentrodner”. Hievauf lief man da3 Lidhak-
ihe Tellertrodnungs-Syjtem durchiveg fallen und an defjen -
Ctelle vertoendete man nunmmehr mur nod) den Walzen-
trodenapparat sum Trodnen dev Bierbefe, der weit vorteil-

.



38 ‘ Hefe.

Bajter als der Tellertrodenapparat arbeitete und bedeutend
leijtungsfabiger ift. Das Syjtem der Walzentrodnung,
elches in dhnlicher Weife tvie dadjenige fitr Wildh- und
RKartoffeltrodinung angewendet wird, hat fich jeitdem gang
alfgemein und mit bejtem Erfolge bewabhrt und eingefithrt.

Die Arbeitsiveife ded Walzentrodenapparated, ber
aier von der Trodnungs-Anlagegefelljchaft in Verxlin,
beifpielseije aud) vom Der Firma CEmil Papburg,
Majchinenfabrif, Berlin NW. 23 geliefert vird, ijt ziemlich
einfach) und wird wie folgt ausdgefiihrt:

Die flitffige, vorher entbitterte Bierhefe wird mitteljt
der Hefepumpe zunadjt in den BVorratdbehalter gepumpt
und [auft von diejem dem Trodenapparat andauernd st
Srnechald dex fich jtetig langjam drebenden, mit Dampj
gebeisten Trodentrommel {ind eine Anzahl Schabemefjer
febernd angebracht, weldhe die auf der Wanbung bder
Trommel angetvodnete Hefe in feinen Spanen abjcdhaben.

Die Majdhinenfabrit Cmil Pagburg, Berlin fertigt
pag jogenannte ,Einwalzenfyjtem”. €8 ijt bied ein Troden-
apparat, bei dem ber Trodengplinder in eimem unter
BVahuum ftehenden Wantel [Guft, der aud eimem gui-
eifernen ®ehauje befteht, in weldhyem verjhiedene Schau-
glafer wnd Stupen gur genauven Beobadytung ded Betriebesd
angebracht jind. :

Durd) dad Vafuum wird die flitfjige entbitterte Hefe
andawernd i dad Tronumelgehaufe eingefogen. Der
Trodengylinder taucht in die Hefe ein und es bildet fich auf
ver CTberflacdhe bdedjelben eine Ddiinne Sehichte, telche
wdhrend einer Wmbdrehung der Tvomumel getrodnet und
bon den Sdhabemefjern abgenommen ivitd. Die abge-
jchabte trodene Hefe wird duvd) bejonbdere Flitgel zerfleinert
und hievauf durd) zivei Trandportjhneden, von denen {id)
eire in dem Trommelgehauje befindet, wabhrend die anbdere
unterhalb desfelben angebracht ijt, in einen befonbderen
Fiillfaften befordert. Diefer Fiillfajten fteht mit der Ver-
bindunggjdnede gleichfalld unter Vafuum. Jn dem Fiill-
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fajten befindet {ich der cigentliche Behalter zur Aujnabhme
der Trodenhefe. Sobald bderjelbe gefitllt ift, vitd ein
jwifdhen dem Fiillfajten und der zweiten Schnede ange-
brachtes Ventil gejchloffen, in den Fiillfajten Luft hinein-
gelaffen, die Tiiv gedffnet und der Vebalter mit der ge-
trodnetent Hefe herausgenommen, wabrend ein leerer Be-
halter ivicder eingejest wird. Die Tiir ded gufeifernen
Fitllfajtens wird hievauf wieder gefchlofjen und durd) eine
befondere Robrleitung der Kaften ivieder unter Vafuum
gebracht. ;

Der Trodenbetrieh in der Tromntel vird wahrend
diefed Vorganges nidht unterbrodhen. Dad getrodnete
Meaterial jammelt fid) ingivifdhen in dex giveiten Trandport-
fchnede. Sobald in dem unteren Fiillfajten ein gleid) hohes
LBafium wie in der Trodentrommel herrjdht, toird dad vor=
hin erwabnte WVentil zivijchen dem Fiillfaften und der
seiten Nadhtrodenjdhnede geoffnet, odurd) dad getrod-
nete Material toieder in den holzernen Sammelbehalter
fallt.

Hievaus [aft fich aljo ecfennen, dafy der Walzentroden-
apparat die dentbar grofite Lollfommenbheit in bejug auf
Leiftungsfabigteit und dadurd) bedingte Rentabilitat befitst.
®egentoartig gibt e8 aud) dbemgufolge nod) faum eine Grof-
brauerei, die nicht einen jolhen Hefe-Trodenapparat Fur
nubaren BVerarbeitung threr Hefe in Gebraudy Hat.

Sm Jahre 1915 gab e8 (nach Prof. €. Weintourm,
Briinn) 34 Hefetrodnungsanjtalten, welde teiltveife felb-
jtandige Unternehmungen bildetent und die ju trodnende
Hefe von Brauerveien bejogen, oder e8 mwaren Grof-
brauereien, die auf ihren eigenen Trodenapparvaten Troden-
befe erzeugten und in den Hanbdel bracdhten. Den Lanbdern
nady verteilten fid) bdiefe 34 Defetrodnereien folgender-
magen: 21 in Deutjhland, 6 in Ofterrveidh, 1 in Ungarn,
1 in der Shiveiz, 2 in Franfreid), 1 in England, 1 in
Schioeden und 1 in Brafilien. Gegentodrtig ift natitclid)
vie Babl der Vetriebe, weldhe Trodenbefe erzeugen, bedeu-
tend grofer getvorden.
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