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E. Rolants (1) conseille wmmmm les vmu .
Les vinasses diluées avee 4 ou 5 fois leur volume d'eau, sont déversées dans
un grand bassin de décantation, dont la capacité doit étre telle qu'elle peut
contenir les dilutions de 5 jours de travail. On amorce au début la ferm
ammoniacale en neutralisant le liquide avec du carbonate de chaux
introduisant de la terre ou un 'peu de mmiu' La tmnteatjon ¢ .
ensuite d'elle-méme, -

tombent dans un canal, (mllm eandult:damlsﬂmdo
réservoirs alimentant les lits bactériens. Ces réservoirs, munis de si] ‘_
chasse automatique, ont une capacité de €00 litres chacun et sont
correspondant au volume du liquide & traiter (chaque réservoir dé
Jour enviren 750 hl, 4 raison d'une chasse par quart d'heure). Le lit w
doit avoir une largeur maxima de 10 m. de chaque c6té de la lig
réservoirs de chasse et une longueur correspondant a la gquantité
il faut 2 mq de surface par mc de liquide. La hautéur du Jit «
2 m., les 30 em, inférieurs étant constttuée par de gro orie
pardesmrmtmavenamdé dg;muw

Cette méthode d'épuation m W
distillerie: Arcchabala (Cuba) p:m
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Extraits de levure.

On peut aussi préparer, & partir de la levure humide, des extraits de

levure, dont la composition chimique se rapproche beaucoup de celle de I'ex~
trait de viande.

Diverses méthodes ont été préconisées, Dans le procédé Wahl ot Hénius,
par exemple, on fait une simple décoction de levure, par ébullition avec l'eal,
et on concentre le liquide obtenu. Le procédé Peaters consiste a extraire le
contenu protoplasmique des cellules, & une température de 60°, par des subs-
tances liquéfiantes telles que l'acide chlorhydrique. D'aulres auteurs (Q'Sulii~
vant, Nolf, etc.) ont recours a l'autophagie de la levure & 40-60°, pour provo-
quer la solubilisation de son contenu : les matidres protéiques sont hydrolysées
et dissoutes sous la forme d’acides aminés, d’amides et de dérivés puriques,

On peut appliquer cette derniére méthode de la fagon suivante, La levure,
bien lavée, est délayée avec un peu d'eau et additionnée de 10 % de son poids
de sel marin. On la maintient ensuite en vase clos a4 la température de 45-50°
perdant le temps suffisant pour obtenir sa liquéfaction.

Une fois celle-ci réalisée, le produit est étendu en couche mince, au €on-
tact de l'uir, et la température est portée & 70-75° pendant 1 ou 2 heures, Oon
filtre la masse au filtre-presse, on l'abandonne au repos pendant 24 heures,
on décante et on concentre par chauffage jusqu'a consistance pdteuse, Le pro-
dui® obtenu a une saveur analogue A celle de l'extrait de viande.

Sigralons enfin que Jallowetz a proposé la fabrication dun extrait sucré,
en faisant digérer de la levure a 53-55° dans un sirop de sucre, ef en cons
cenirant ensuite a consistance sirupeuse, Nous avons pu préparer, par €€
procédé, a partir des fonds de cuve de rhummerie, un produit agréable au
goOt, & saveur rappelant celle du sirop de batterie, suscepiible d'étre consoptmé
comm~ lcs confitures. :
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