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Wiecej zrozumienia.

Odnos$nie do artykutu Sz. p. Kolegi O. Schmidta p. t
,Gtos przestrogi", oSmielam sie ija zabra¢ glos w omawianej
tam sprawie:

Kampanja gorz. 1924/25 nie byla — jak wiadomo — dla
nas gorzetnikbw pomysina, jeszcze gorzej wypadta dla nas
obecna kampanja. Cierpi na tern nie tylko gorzelnikK, ale réw-
niez i nesza organizacja, Z drugiej jednak strony finanse na-
szego Towarzystwa nie powinny byty znaleZ¢ sie w tak optaka-
nym stanie; jesli bowiem biedny nasz kolega, obarczony czesto
liczng rodzing nie moze regularnie placi¢ wktadek miesiecznych
i prenumeraty, nie wynika wcale z tego, by tak samo mieli czy'
ni¢ nasi lepiej sytuowani koledzy, siedzacy na ,cieptych" po-
sadach i dobrze zagospodarowani. Dla nich by istotnie iych
3—4 zk miesiecznie nie byly nadzwyczajnem obcigzeniem ich
budzetu domowego.

Ponadto daje sie u nas niestety zauwazy¢ silna depresja
duchowa: wpadamy wniczem nieuzasadniony pesymizm. My go-
rzelnicy majatku z reguly nie posiadamy. Naszym catym majat-
kiem jest nasza* praca a przeoewszystkiem otucha i wiara



2 OORZELNIK

w lepszg przyszto$¢. Wraz z tg wiarg tracimy wiec wigkszos¢
naszego majatku. Dlatego musimy — rozpoczynajac rok 1926 —
wypowiedzie¢ stanowczg walke tym destruktywnym nastrojom
psychicznym, Kktére ponurg cnmurg zacigzyly nad naszymi
kolegami.

Tylko tern zalamaniem sie wiary w nasze wiasne sity thu-
macze sobie rarygodng wprost obojetnos¢é kolegéw wzgledem
naszego Towarzystwa. Jestem pewny, ze gdybysmy wszyscy zro-
zumieli nalezycie, jak bezwzglednie nam jest konieczna —
zwtaszcza obecnie — witasna organizacja, toby kazdy od
ust sobie odjat i z catg ofiarnoScig starat sie jg utrzymac przy
zyciu. Czyhajg bowiem na naszg egzystencje ba-dzo wielkie
nieDezpieczenstwa.

Od nas samych za$, od stanu wewnetrznego naszych duuz,
od plomienia zapatu, ktéry te dusze ogarnia na samg mysl
o solidarnosci zawodowej, zalezy¢ bedzJe poprawa naszych sto-
sunkow. Nikt sie za nas serdecznie nie zatroszczy, iak my sami
0 sobie, o naszych rodzinach mysle¢ nie bedziemy bo nikt nas
w tej zboznej pracy nad soba nie zasigpi i zastagpi¢ nie moze.
Czionkowie naszego Tow. muszg sobie zdac sprawe, ze tylko
na nich cigzy obowigzek uporzadkowania finansowych spraw
Towarzystwu, gdyz jest naszg Swietg powinnoscig przekazac je
nastepnym pokoleniom, jako silng i niepokonalng ostoje dla na-
szego zawodu. Obowigzek wprawdzie ciezki, lecz nie ponad
sity; mawszakze to do siebie, ze go ani odktada¢ ani na raty
rozktadaé nie mozna, mimo, ze wiekszo$¢ naszych Kolegéw
zmeczona juz jesl nieustanng walkg o byt. Ooy jednak chodzi
0 te wiasnie naszg egzystencje i przysztos¢, musi kazdy z nas
pod grozbg jej utraty zdoby¢ sie raz na iyle stanowczej woli iener-
gji, azebySmy mogli juz niezadlugo swoDodnie odetchnaé, po
ciggtych i bezowocnych niestety dotychczas walkach. W poczu-
ciu tego ogromu odpowiedzialno$ci przystgpi¢ musimy do po-
zytywnej pracy, uzbrojeni w cierpliwos¢ i wyfrwatos¢; wtedy
naszem bedzie zwyciestwo.

Z drugiej strony musimy systematycznie w sobie zwalczaé
takie smutne wiasciwosci, jak matodusznos$é, bezustanne narze-
kanie, pesymistyczny spos6b zapatrywania sie na wszystko, nie-
pochlebne wyrazanie si¢ o kolegach iw.i.tp. Zamiast tego po-
winniSmy wzajemnie sie krzepié, popiera¢ nasz zawdd i Towa-
rzystwo, urzadzac¢ zjazdy kolezenskie i odczyty lub sasiedzkie
pogadanki zawodowe. Pozatem winnismy sie nauczy¢ regularnie
zasila¢ fundusz naszego Tow. miesieczneini wkiadkami, a do-
piero wéwczas, gdy sie to wszystko stanie, mozna bedzie uwa-
zaC byt i rozwd@j naszego Tow. za zapewnione.

Dzwiniacz ad Zaleszczykiw lutym. 2 koleienskiem pozdrowieniem

Juljusz Go'denberg.
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Dr. Cz...

Kontrola techrrczna w gorzelni.

Badanie zcukrzonegc. zacieru.

1) Przed zedeniem zacieru drozdzami, konieczna jest
Oewszystkiem préoba roztworem jodu. W tym celu przesacza sie
przez soczek faldowany lub woreczek do sgczenia prébke za-
cieru i ten ,klarowny* przesacz stuzy do skontrolowania prze-
biegu procesu scukrzenia w zacierze.

Proba roztworem jodu opiera sie na tern, ze produkty roz-
ktadu skrobji reagujg z jodem, dajac réznie zabarwione pota-
czenia. | tak produkty odbudowy skrobji reagujg z jodem w na-
stepujacy sposéb

skrobja — niebiesko

amylodekstryna — fiotkowo

erytrodekstryna — czerwono, lub brunatno-czerwono

achrodekstryna — bezbarwnie

maltoza — bezbarwnie.

Prébe z jodem przeprowadzamy zwykle w nastepujacy
sposéb: *

Przedewszystkiem nalezy zwykle przygotowa¢ sobie odpo-
wiedni roztwdr jodu. W tym celu rozpuszcza sie 1 cze$é jodu
i 2 czesci jodku potasowego we wodzie Bezposrednio przed
przeprowadzeniem badania rozciencza sie ten roztwdr jodu
wodg tak, az z barwy brunatnej przejdzie w zbka. Nastepnie do
probowki napetnionej do V4 objetoSci destylowang wodg wiewa
sie troche klarownego zacieru, wstrzasa, poczem wprowadza sie
kroplami powyzej przygotowany, rozcienczony roztwor jodu; po
kazdej kropli iodu wstrzasa sie zawarto$¢ probowki i obserwuje
zmiane barwy w probowce. Zwykle pierwsze krople roztworu
jodu ulegajag odbarwien.u; dlatego tez dodaje sie jodu tak dtugo,
az nastgpi jakies trwate zabarwienie. O ile plyn przybierze wy-
raznie zOte zabarwienie, wsKazuje nam to, ze przebieg scu-
krzenia jest normalny; jezeli nastapi czerwone zabarwienie, wy-
wotane jedng do dwoch kropel roztworu jodu, to scukrzenie nie
jest doktadne W tym wypadku dodaje sie w dalszym ciggu roz-
twor jodu i obserwuje, czy barwa nie przechodzi we fiotkowa,
*cO juz wskazuje na bardzo zte scukrzenie zacieru,

Tak wiec przez ostrozne dolewanie roztworu jodu do za-
cieru, mozna wykaza¢ wszystkie produkty scukrzenia obok sie-
bie, a to dzieki temu, Zze energja tgczenia tychze jest rozmaita
4 jest tent wieksza, im dany zwigzek stoi blizej maltozy. Przy
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przeprowadzeniu doswiadczenia, zwaza¢ nalezy, by zacier byt
zupetnie ostudzony.

2) W celu stwierdzenia nierozpuszczonej skrobii i sto
rozdrobnienia materjatu, wprowadza sie — po odsaczeniu za-
cieru — osad na saczku lub woreczku do wiekszego, wysokiego
naczynia i dekantuje kilkakrotnie wodg. W pozostatym osadzie
wykazuje sie obecnos$¢ skrcbji nierozpuszczonej zapomoca jodu.
Czes$¢ tej skrobji pochodzi zawsze ze stodu, gdyz temperatura
zacieru nie jest wystarczajgca do catkowitego sklejstrowania
skrobji i dlatego dia.itaza nie moze jej catkowicie roztozyc.
0 ile skrobja pochodzi ze stodu, mozna to bardzo fatwo stwier-
dzi¢ zapomocg mikroskopu.

lloSciowa oznacz, nieroztworzonej skrobji. 1 kg zacieru wlewa
sie do flaszki o pojemnosci 8 —10 litrow i napetnia wodg tak,,
aby mozna byto zawarto$¢ flaszki silnie wstrzagsaé. Tek dokia-
dnie wymieszany ptyn pozostawia sie na 24 godzin w spokoju*
poczem klarowny ptyn nad osadem $cigga sie zapomocalewara
1 nalewa Swiezg wode. W ten sposob aekantuje sie okoto 10 razy.
Naturalnie przy dalszych dekantacjach nie trzeba juz czekaé¢ 24
godzin, gdyz ptyn o wiele szybciej klaruje. Dekantacja ma na
celu catkowite usuniecie wszystkich rozpuszczalnych substancyj,
a przeoewszystkiem maltozy i dekstryn. Pozostato$¢ po dekan-
tacji przenosi sie na sgczek, przemywa kilkakrotnie wodg, a na-
steonie alkoholem i eterem, poczem w wilgotnym stanie zoiera
dokladnie ze saczka, suszy przy 105° Cel. i wazy. 3 gr. dokila-
dnie sproszkowanej pozostatosSci stuzg do oznaczenia skrobji
metoda diastatyczng. Wedlug Maikera postepuje s%& w nastepu-
jacy sposob: 3 gr. substancji gotuje sie w 100 cm8 woay przez
1a godziny, ochtadza do 65° Ce! i zadaje sie 10 cm" normal-
nego ekstraktu stodowego. Normalny ekstrakl stodowy utrzy-
muje sie przez dwugodzinne dziatanie 1 1 wody na 200 gr. do-
ktadnie rozmiazlzonego zielonego stodu 1ua 100 gr. suchego
jasnego stodu na zimno, poczem przesacza sie tak, by trzymaé
mozliwie klarowny roztwoér. Po zadaniu ekstraktem stodowym*
roztwor utrzymuje sie wtemperaturze 65° Cel., poczem znowu go-
tuje sie przez t/a godziny, oziebia do 65° Cel. i jeszcze raz za-
daje 10 cm* ektraktu stooowego, utrzymujac temperature przy
65° Cel. przez xa godziny, pociem zagotowuje sie, oziebia
i rozcieficza do 250 cm3z tego 200 cm* przesaczu poddaje sie
inwersji dziataniem 15 cm1kwasu solnego o ciezarze wiasci-
wym 1.125, prawie zupetnie zobojetnia, rozciefcza do 500 cm’,
a z tego 25 cm8 przeznacza sie do oznaczenia zawartoSci cu-
kru. Przy tern oznaczeniu nalezy stwierdzi¢ zdolno$¢ redukcyjna
ekstraktu stodowego i uwzgledni¢ ja nastepnie w obliczeniu.
Zdolno$¢ redukcyjng ekstraktu stodowego jak i cusru oznacza
sie zapomocg odczynniku Fehlinga. (C. d. n)
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Przerobka burakéw cukrowych,

Z przyjemnosScig podaje do wiadomosci og6tu Sz. Kolegdw
dane o zacieraniu burakéw cukrowych:

Po napetnieniu parnika dobrze wyptukanenr - burakami,
zamyka sie pokrywy, wpuszcza pare gérnym przewodem i otwiera
sie kurek rury wydmuchowej, prowadzacej do zacierni.

Poniewaz sok podgotowanych burakéw zawiera juz na sa-
mym poczatku gotowania jak es 60 cukru, nic nie mozna spu-
szcza¢ do kanatu, lecz nalezy 6w sok odprowadza¢ do zacierni
przez otwartg rure wydmuchowg przez przecigg 5-ciu minut,
poczem kurek sie zamyka i gotuje przez 10 minui géinym wen-
tylem, celem nagromadzenia wigkszej ilosci soku. Po 10 minu-
tach, podstawia sie¢ w zacierni pod rurg wydmuchowg wiaderko
i wypuszcza sie z parmka okoto 200 litréw cukrowego soku bu-
raczanego, ktore sie wlewa do drozdzarki w celu przygotowania
przycierku drozdzowego. Reszte soku wpedza sie do zacieru,
tak dlugo, az pokaze sie sama para; wlOwczas zamyka sie pare
gorng i gotuje nadal parg dolng przez okoto 50 minut ao ci-
$nienia 3 atmosfer. Czas, w ktérym nastepuje dostateczne ugo-
towanie, nie da sie zresztg $ciSle okreslic, zalezy on bowiem
od gatunku burakéw; sag buraki, ktore sie z tatwoscig rozgo-
tuja, jak marchiew, inne natomiast, bardziej widkniste musza
sie dluzej o jakie 10 — 15 minut gotowac.

Ze wzgledu wiec na to, trzeba, przed ostatecznem wytlo-
czeniem masy buraczanej z parnika ao zacierni, zrobi¢ probe,
czy buraki sg juz dobrze zgotowane i jezeli masa jest plynna
i posiada kolor stomkowo-zétty (jednak nie skarmelizo-
wanyj, to mozna przystgpi¢ do zacierania.

Z parnika powinno sie mase buraczang wyttacza¢ wolno,
nie w przyspieszonem tempie, w praktyce bowiem okazato sie
korzystniejszem powolne wytlaczanie a energiczniejsze miesza-
nie w zacierni.

Pod zacier daje sie mato wody, 2—3 hl., gdyz sok bura-
czany zasiepuje tu w wiekszej czeSci wode.

Stodu sie do gtownego zacieru nie dodaje.

Celem regulowania tempa fermentacji dodaje sie do ka-
zdych 10 cetnaréw metr. zacieranych burakéw 1* — 3v 1 oliwy
t zw. ,,Olsatz", rozcienczong cieptg wodg. Gdyby sie ferment
okazat pienisty, to nalezy doda¢ wiecej oliwy pod zacier w za-
cierni. Skrapianie zacieru w kadzi fermentacyjnej jakim$ thu-
szczem nie odniesie w tym wypadku zadnego skutku.

Wyttoczong mase zostawia s w zacierni przez po6t go-
dziny w spokoju, celem scukrzenia, bez wzgledu na wysokos¢
ostatniej temperatury po wytloczeniu. Podczas wyttaczania nie
przepuszcza sie zimnej wody przez wezownice, a to w tym
celu, azeby osiggnaé tern wyzszg temDeraiurg koncowa.

(Dok. nastapi.) Herman Alluoeil.
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Rewizja chemiczno-techniczna w gorzelni.

Gorzeli ia, urzagdzona wedtug najnowszych wymogéw tech-
niki i kierownana przez doSwiadczonego kierownika, powinna
normalnie funkcjonowac, z wytgczeniem niemitych niespodzianek
ani wjednej z roznych faz ruchu fabrycznego, ani tez w wy-
datkach spirytusu; bieg ruchu w niej powinien by¢ jak bieg
zegara. Albowiem wymienione warunki nalezytego wyposazenia
i -zeczowego kierownictwa gwarantujg same przez sie za po-
zadang normalnos¢.

Niemniej jednak, jak stare przystowie powiada: ,btgdzic
jest rzeczg ludzka", moze sie przeciez wypadek zdarzy¢, ze
i w dobrze urzadzonej gorzelni doSwiadczony kierownik przy
jedne, . réznych faz ruchu gorzelniczego jaka$ drobnostke prze-
oczyt tub zlekcewazyt, a ta na pozér matozr.aczacn arobnoslka
moze podobnie do naootykanego og6lnie w przyrodzie para-
doksalnego zjawiska: ,z matych przyczyn wielkie skutki”, do
powaznych i niemitych skutkow doprowadzié. Srodki zaradcze,,
przedsiewziete przez kierownika, moga w razie, gdy nie natra-
fiajg na sama przyczyne zla, sytuacje tylko skomplikowaé, tak,
ze w konAcu przyczyne te wykry¢ mozna tylko przez mozolne
i doktadne badanie kazdej poszczegllnej fazy ruchu fabry-
cznego.

W takim wypadku trudno sie obejs¢ bez porady wytraw-

nego i w $rodki chemiczno-technicznej kontroli uzbrojonego
fachowca. '

Nie zamierzam artykutem tym wprowadza¢ czytelnika
w caty szereg metod chemiczno-laboratoryjnego postepowania
przy chemicznej kontroli ruchu w gorzelni. Chciatbym tylko za-
znajomi¢ go z ogollnemi zasadami takiej rewizji, dajagc opis kon-
kretnego wypadku, ktory przy sposobnos$ci gestego zacierania
}atwp* nastagpi¢ moze i rzeczywiscie w jednej gorzelni zytniej na-
staplit.

Badanie rozpoczyna sie od tej fazy ruchu, w ktorej anor-
malno$¢ Drzebiegu jest najjaskrawsza. Polega ono przedewszy-
stkiem na zaobserwowaniu i Scistem okreSleniu tej anomalji,
opartem na danych liczbowycn, oraz na wykryciu tej fazy ruchu,
ktérej btedne przeprowadzenie dato poczatek tej anomalji

W wyzej wspomnianej, dobrze wyposazonej i fachowo
kierowanej gorzelni fermentacja z nieznanych powoddw przecig-
gata sie i byla niedostateczna, cojpowodowato braki w wydat-
kach spirytusu. Wychodzac z zatozenia, ze przyczyna tego jesr
niedostateczna ilo$¢ drozdzy, kierownik powiekszyt dawke przy-
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cierku w stosunku do zacieru, by drogg powiekszenla "losci
komorek drozdzowych catkowite odfermentowanie zacieru u-
mozliwi¢. Mimc logicznego uzasadnienia, $rodek ten nie dopro-
wadzit do pozadanego celu; wydatki spirytusu zostaly te same.
Po kilku innych nieudatych prébach zaradczych musiano za-
siegng¢ porady fachowca.

Naturalnie, prace zaczeto obserwowaniem i okreSleniem
anomalji, wystepujacej tutaj najjaskrawiej w kadzi fermentacyjne;j.

Badano stopieA kwasowosci, ktory byt 1.1 D., jakotez za-
warto$¢ cukru w zacierze w koncowem stadjum fermentacji;
okazato sie przy tern, ze zacier fermentuje tylko do 1.8° B. Da-
lej uwzgledniono przy badaniu zacieru w kadzi fermentacyjnej
skutki, mogace wynikna¢ z nadmiaru kwasowosci, a mianowicie
ewentualne zniszczenie diastazy, tak, ze dekstryny, wytwarzajgce
sie podczas scukrzar.ia skrobji, po zafermentowaniu cukru, nie
moga by¢ zamienione w cukier.

W tym celu zbadano zawarto$¢ diastezy w zacierze. Probe
te przeDrowadza sie w sposéb nastepujacy: Klaruje sie probe
zacieru filtrowaniem przez bibute i bierze sie 5 cm3 tego fil-
trli\tuk,)_przesqcza, miesza %15 cm3 | HOWegof wodnego roztworu
skrchji.

Mieszanine te zostawia sie w probdéwce przy 22° R. do
scukrzenia. Po godzinie dodaje sie kilka kropli roztworu jodu,
przyczem nastepuje w obecnoS$ci skrobji zabarwienie niebieskie
lub czerwone. W danym wypadku zabarwienie nie nastgpito,
t. z. zeskrobja zostata przez diasiaze prébki zamieniona w cu-
kier

Z tej proby wynikato, ze diastaza w zacierze nie zostala
zniszczong przez stopied kwasowosci 1.1 D. Nadmiar kwasowosci
byt wiec skutkiem a nie powoaem ztej fermentaciji.

Po tym wszechstronnem badaniu stanu zacieru w kadzi
fermentacyjnej, badano dalej, celem wykrycia bledu zrobionego
przy jednej z poprzednich faz ruchu. Badano proces scukrzania,
proces gotowania materjatow jakotez same materjaty, przyczem
nic anormalnego nie zauwazono. Wuohcu przystgpiono dc kon-
trolowania prowadzenia drozdzy. Same drozdze zarodowe czy-
stej kultury byly sprowadzone ze znanego instytutu dla ho-
dowli drozdzy.

Przycierek byt przygotowany fachowo i zakwaszony kwa-
sem mlekowym, co do iloSci przycierku, to, jak juz wymieniono,
byta ona wiele wieksza, niz zwykle, n. p. 160 1 przycierku na
1200 1 zacieru. Temperatura przycierku na poczatku fermentacji
wynosita 18° R PrzedSfermentacjg przycierek wykazat 19.5° B. i fer-
mentowat tylko 6.01 B. Stopien kwasowosci 0.2. Fermentacja na-
stapita silnie, ale predko tracita na sile, doszedtszy szybko do
temper. 22° R. Ten sam przebieg zauwazono przy fermentacji
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zacieru. Wiec w nieodpowiedniem prowadzeniu przycierku wy-
kryto przyczyne zla, poczatek anomalji fermentacji zacieru i co
zatem idzie przyczyne ztych wydatkdéw spirytusu.

Nalezato jeszcze wyjasni¢, na czem polegato nieodpowie-
dnie prowadzenie przycierku.

Dla wykrycia btedu w tej fazie ruchu trzeba zastanawiaé
sie nad kwestjg warunkéw rozwoju i dziatania komorek droz-
dzowych wptynach odzywiajacych. i

Po pierwsze dowiedzionem jest, ze w plynach zawierajg-
cych 4% alkoholu, ktory jest trucizng dla drozdzy, komérki droz-
dzowe przestajg sie rozmnazac; natomiast nie przestajg dziatac
iako fermenty na cukier tak dtugo, dopoki zawarto$¢ alkoholu
w plynie nie dojdzie do 15%

Po drugie nalezy uwzgledni¢, ze optimum temperatury ro-
zwoju drozdzy jakotez ich dziatania na cukier lezy w granicach
miedzy 20 a 24° R, t zn., ze blizko tej temperatury rozwdj ko-
moérek drozdzowych jakotez fermentacja predko i silnie naste-
puja; to wiasnie zauwazono w wymienionym wypadku, gdzie
poczatkowa temperatura fermentacyjna wynosita 18° R

Jakie skutki ma tak szybko przebiegajgca fermentacja
w przycierku? Nic innego, ze zawarto$¢ alkoholu w przycierku
osigga predko 4%> Prz5 ktérej to zawartosci komorki drozdzowe
przestajg sie rozwija¢. Wytwarza sie wiec w przycierku u gory
pewna tylko ilos¢ komdrek, ktére dziatajg tutaj dalej jak fer-
menty; ta ilos¢ komoérek drozdzowych nie wystarcza na zafer-
mentowanie catego cukru w przycierku, wiec fermentacja docho-
dzi tu do 6.0° B. Po zadaniu zacieru tym przycierkiem przy 18" R.
nastepuje tu znowu ten sam proces szybkiego rozmnazania sie
ostabionych juz przedtem komorek drozdzowych przycierku,
ktére to rozmnazanie sie trwa do chwili osiagniecia 4% ‘Owej
zawartosci alkoholu w zacierze. Chwila ta, przy poczatkowej
temperaturze 18° R, stosunkowo predko nastapi. W tej chwili
przestajg wytwarza¢ sie nowe komorki drozdzowe, a te, do tego
czasu w zacierze wytworzone drozdze nie wystarczajg do catko-
witego zafermentowania cukru; proces fermentacji jest wtedy
niekompletny i moze z tego powodu doj ¢ tylko dc pewnego
stopnia. W wymienionym wypadku dochodzita tylko do 18° E
Caly biad lezal wiec w zanadto szybkiej fermentacji i azeby
temu zaradzi¢, trzeba bylo fermentacje zaczynaé przy odpowie-
dnio nizkiej temperaturze, n. p. 14 — 16" R. Rzeczywiscie,
z chwilg zaprowadzenia 14— 16° R. jako poczatkowg tempera-
ture przy fermentacji, przebieg ruchu wtej gorzelni statsie nor-
malnym, z normalnemi wydatkami spirytusu i mozna byto ilos¢
przycierku zmniejszy¢ do normelnego stosunku.

Roéznica wiec 3—4 stopni spowodowata tak znaczne
skutki ujemne w catym ruchu gorzelni.
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Z praktyki.

Praca gorzelniana w ooecnej kampanji jest bardzo utru-
dniona z powodu fatalnie niklej zawartosci skrobji w kartoflach
tegorocznych, zwiaszcza, ze sa one takze bardzo nadpsute.
Wobec powyzszych przykrych okoliczno$ci, stara sie kazdy go-
rzelnik wyzyska¢ te minimalng ilo§¢ zawartych w nich skrobji.
Dazac do tego, nalezy uwazaé¢ na :

1) gotowanie kartofli,
2) zacieranie,
3) prowadzenie drozdzy.

" Wielka wage nalezy przywigzywa¢ do sposobu gotowania
kartofli. Gdy kartofle sa zdrowe i zawieiajg normalng ilos¢
skrobji, mozna je gotowac bez usilnych sta-an o usyskanie jak
najwiekszej wydajnosci. W kampanji 1925/6 jednak, gdy sie
musi gotowac kartofle, ktére rosty w stosunkach bardzo anor-
malnych, nalezy przestrzega¢ nastepujace : a) odpedzanie ,,lury*
ma sie odbywaé doktadnie, to znaczy, ze puszcza sie pary gorgcej
do p&rnika Henzego powoli, nie raptownie, przyczem powinna
ona tak dtugo przeptywac, az dolnym kurkiem spustowym zacznie
wychodzi¢ sucha para, bez dziatania jakiegokolwiek dalszego
cisnienia w parniku. Wtenczas nalezy zamkna¢ doptyw pary
géra, zamknaé kurek spustowy od ,.lury”, pusci¢ pare dotem do
parnika i gotowaé kartofle powoli do ci$nienia (3V/2 atmosfery.
Po osiagnieciu tego nalezy pare zamknaé i zostawi¢ kartofle
w spokoju przez pét godziny. Fo tym czasie nastepuje wytto-
czenie kartofli do zacierni. Samo wyttaczanie powinno sie odby-
wacé przy silnej parze i to powoli, azeby gotowang mase jak
najwiecej rozdrobi¢. W poczatkowej fazie wyttaczania nalezy
wzigé probe, czy kartofle sg nalezycie zgotowane. Podczas wy-
ttaczania, mieszadta zacierni powinny by¢ w najwiekszym ruchu,
przyczem baczy¢ nalezy, by temperatura nie podnosita sie zbyt
wysoko. Konczac wyttaczanie kartofli, powinno sie skontrolowac,
czy termometr zacierni dobrze funkcjonuje. Przy temperaturze
55—57 °C. sypie sie stdéd, podgotowuje sie do 58 °C. najdalej
do 60 °C., bo djastaza uskutecznia przejscie skrobji w maltoze
fylko przy powyz podanej temperaturze. Przy wyzszej jednak
temperaturze djastaze traci swa zdolnos¢ rozktadczg, szczegdlnie
przy rzadkich zacierach; geste natomiast zaciery stanowig do-
stateczng ochrone wskuteK swojej zawartosci cuk-u. A ze w te-
gorocznej kampanji ziemniaki sg niskoskrobjowe, tak, ze mato
zawierajg cukru, nalezy uwaza¢ na temperature.

C. d n. S. Flintenstein.
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Fabrykacja spirytusu z kasztanow azikich

Kasztanowce, czyli t. zw. kasztany dzikie, cho¢ jak wiado-
mo, wprowadzone sztucznie do wiekszej czesci Europy, zacho-
waty zdolno$¢ wytwarzania normalnych i zdolnych do kietkowa-
nia owocow. .C. Wehmer, ktory blizej zajmowal sie badaniem
sktadu chemicznego owocow dzikich kasztandw, stwierdzit duze
ilosci skrobi, obok cukru, biatka, kwercetyny i saponin.

Wegierski chemik R. Vadas zwr6cit uwage na duzg zawar-
tos¢ skrobi w owocach kasztandéw i stwierdzit mozno$¢ wytwa-
rzania z niej alkoholu etylowego. Analiza gatunkéw, zebranych
w Sarospatak na Wegrzech, dala nasteoujgce wyniki:

Swieze, tylko co opadte z drzew Kasztany zawieraja:

WOAY oo 36,98 %
popiotu . . . . 1,64%
surowych biatek................ 4,30°/0
surowych ttuszczow ............ 3,92%
surowych witokien ... 5,78%
ciat ekstraktowych bezazotowych . 45,97%
z tego skrobi 4- cukru 38,75%

Wysuszenie kasztanéw do 12 proc. wody podnosi zawar-
tos¢ skrobi od 46 do 49 proc. Kasztany z powodu duzej za-
wartos$ci skrobi, w czasie ostatniej wojny S$wiatowej uzywane
byly do wytwarzania drogiego wéwczas krochmalu. Przeprowa-
dzenie jednakze skrobi w alkohol, przedmiot zainteresowania
szeregu technologéw, napotykato na duze trudnosci z powodu
obecnosci w skroni, otrzymanej z kasztanéw, glukozydu o wia-
snosciach goryczkowatych. Glukozyd ten sprawiat, ze nie bylo
mozna mysleé¢ o zastosowaniu skrobikasztanow w przemysle
fermentacyjnym, poniewaz proces fermentacyjny nie dat sie
przeprowadzi¢, gdyz obecnos$¢ glukozydu powyzszego utrudniata
juz wzrost drozdzy.

Tak samo nie powiodly sie proby przerabiania maczki ka-
sztanow z zacierem kukurydzy (przy uzyciu tylko 10 proc. kaszta-
noéw), fermentacja ustawata zupetnie juz po 6-ciu godzinach. Hodo-
wanie rasy drozdzy, zdolnych do zaaklimatyzowania Sie z zacie-
rem kasztanowo-kukurydzowym, jakkolwiek dato pewien rezultat
nie byt on jednak zadowalajacy.

R. Vadas usungt te trudno$é przez oddzielenie szKodliwego
glukozydu, ekstrahujgc go z maczki kasztanow odpowiednim
rozpuszczalnikiem w aparacie zamknietym pod ci$nieniem
5 atmosfer i stosujgc ogrzewanie do odpowiedniej temperatury
przy pomocy wezownicy parowej, umieszczonej wewnatrz apa-
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ratu. Po skonczonej ekstracji, roztwor, bogaty w eskulosaponine
odprowadzony zostaje do aparatu destylacyjnego w celu odtwo-
rzeni a rozpuszczalnika, ktéry zndw zostaje uzyty do ekstrahowa-
nia Swiezego materjatu. Resztki gorzkiej saponiny, wraz z jej
rozpuszczaln kiem, przepedzone zostajg w tymze samym aparacie
przez przepuszczenie pary wodnej, przy mieszaniu mieszadtem,
znajdujacem sie wewnatrz aparatu.

Make w ten spos6b oczyszczong poddaje sie wytrawianiu
wodg pod cisrreniem 2,5—3 atmosfer. Wydzie'ong skrobie go-
tuje sie nastepnie na mleko zacierowe, scukrza i w zwykly spo-
sOb przerabia na alkohol przez fermentacje drozdzowa.

tm sposob ze 100 kg suszonych kasztandw wytwarza
sie 23—25 litrow alkoholu etylowego (100 proc.). Strata na
rozpuszczalniku wynosi 0,5—0,9 kg na 100 kg skrobi. Produkt
uboczny jest cenng pasza. Saponina za$ po odpowiedniem
oczyszczeniu stanowi réwniez cenny produkt.

(,,Przyroda i Technika“.) L. S.

Sposob zabezpieczenia skodrzanych pasoéw na-
pednych od spadania z két pasowych.

»Technik fur Alle* Nr. 5 z r. 1925 podaje spos6b zabez-
pieczenia skdérzanych paséw napednych od spadania z kotc pa-
sowego. A mianowicie radzi powlec je na wewnetrzenej stro-
nie asfaltowym lakierem, Podczas wyschniecia lakier asfaltowy
twardnieje i podczas ruchu wytwarza sie, wskutek tarcia pasa
0 metalowe koio, elektryczno$¢, zaréwno na pasie, jak i kole,
lecz na obydwdch o przeciwnych znakach. Wskutek tego na-
stepuje wzajemne przycigganie sie. co powoduje znowu abso-
lutng niemozliwo$¢é zsuwania sie pasa.

O Al M 11f*TYGOOMI«
,1\'V b n Il\ ILUSTROWANY

Miedzydzielnicowy organ fachowy rolnikéw polskich
z dodatkiem miesiecznym ,,Przeglad ogroJniczy"
Da;e tresciwy przeglad wszystkiego, co dla
praktycznego rolnika znaczenie mie¢ moze.

Redaktor naczelny : Prof. Br. Janowski. Administracja: Lwoéw, Choraz-
czyzna 27. Prenumerata kv analna zt. 10. Numer okazowy bezptatnie.
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Kilka stéw o zacierania.

Artykut pod powyzszym tytutem w ,,Gorzelniku™ Nr. 1.
(15.) omawia* przyczyny niejednostajnosci wydatkow w gorzelni.
Dodaje, ze pierwszg przyczyne zta nalezy szukaé w sporzadza-
niu zacierow, przyjmujac naturalnie, ze stdd jest dobry, posiada
odpowiednig site diastatyczng, a co najwazniejsze, ze dawka
stodu odpowiada iloSci i jakosci zacieranych ziemniakow. Je-
dnakowoz nie moge sie zgodzi¢ z radg, by kierownik gorzelni
nie powierzat nikomu czynno$ci sporzadzania zacieréw.

Znam przeciez wypadki, gdzie niestety kierownicy gorzelf
stale sg zajeci odpedem spirytusu, a przedsiebiorcy nie sg na
tyle wyrozumiali, ze ta maia 0szczedno$¢ wyrzadza im czesto
wielkie szkody, a protesty i tlémaczenia danego Kkierownika
(kottowsgo) sag bezskuteczne. Czy w takim wypadku moze kier.
gorz. sam wytlacza¢ ziemniaki z parnika, co powinno trwac
minimum 45 minut a nawet i godzing?

Ponadto pozwole sobie twierdzi¢ (nie ublizajagc nikomu),
ze sam kier. gorz. jest tylko zwyklym S$miertelnikiem i ze jemu
moze sie zdarzyé, by podczas sporzadzenia zacieru mimowoli
podniést temperature zacieru ponad norme i tcmsamem zni-
szczyt site diastatyczng stodu.

Mojem  zdaniem jest nastepujagcy sposOb  zacierania
najodpowiedniejszy: Dzielenie dawki stodu na 3 —4 czesci,
a to; przed rozpoczeciem wyttaczania odda¢ do zacierni V,
(1 trzecig; czes¢ <stodu, po wyttoczeniu jednej trzeciej czesci
ziemniakéw z parnika dodac¢ drugg cze$¢ (stodu) a przed ukon-
czeniem (gdy znajduje sie jeszcze w parniku 4—5 . ziemnia-
kéw) dodaé reszte (stodu), przytem w miare moznosci podczas
zacierania utrzyma¢ odpowiednig temperature.

Cel i wynik dzielenia dawki jest len, ze nie oddajemy od-
razu catej iloSci diastazy na pastwe ewentualnych szkodliwych
temperatur, a gdy nawet podczas zacierania, czy to przez
nieuwage robotnika, czy tez przez jaki przypaaek temperatura
zacieru podniesie sie za wysoko, mozne wtedy méwi¢ o uszko-
dzeniu tylko czesci, a nie o zniszczeniu catej ilosci diastazy
Ten sposéb zacierania daje Kierownikowi rekojmie, ze nigdy
cata ilos¢ diastazy nie moze ulec zniszczeniu.

Dobrze jest tez (a nawet wskazane), celem osiggniecia
doskonatego odfermentowania, ".asda¢ zaciery podcras fermentu,
a to w czasie przejscia z fermentu petnego w opadajacy, Swiezg
iloScig diastazy, ktéra ma wazne zadanie przemieni¢ dekstryny
w cukier.

W tym celu bierze sie 10— 15 kg. stodu zgniecionego
a rozrobionego w 50 litr. cieptej wody na mleczko siodowe
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i wlewa sie do zacieru opadajgcego. Aby za$ taka procedurg
nie zasila¢ zacierow roéwnoczes$nie i szkodnikami, plesniakami
etc., wskazanem jest przeptukaé dang ilo$¢é stodu w wodzie wa-
piennej o temperaturze 45° R.

Przybytek wiec S$wiezej iloSci diastazy o petnej sile daje
rekojme, ze dekstryny przemienig sie w cukier a temsamem od-
fermentujg w cigga ostatnich 30. godzin konhcowej fermentaciji,
co wplynie dodatnio na wynik odfermentowania.

Trembowla, w lutym 1926. Meks> Steinig.

Wolna dyskusja.

Pozwalam sobie niniejszem w krétkich stowach krytycznie
oméwic kilka wazniejszych artykutéw z ,,Gcrzutnika".

Z satysfakcjg przeczytatem artykut p. Scheuera w sprawie
kalkulacji D. P. M. S., w ktdrym zajat uzasadnione stanowisko.
Niechai przekonaja sie pp. przedsiebiorcy gorzelh, ze poniewie-
rany gorzelnik, jakotez jego organ stojg wjegc obrorie o wiele
szczerzej, niz Panstwowa Rada Spirvtusowa. Podwdjna miara
nie jest dzisiaj dla nikogo czem$ nadzwyczajnem, znalazta ona
bowiem juz we wszelkich kierunkach zastosowanie. W zasto-
sowaniu do monopolu wdaczanego, jest ona szczegdlnie nieuzasa-
dniong i btedng, gdyz przez nH monopol wodczany daje mnigj
dochodéw. Czynniki rzadowe powinnj to ostatecznie zrozumied,
analogicznie jak to mialo miejsce przy pobieraniu podatku ma-
jatkowego, gdzie pc czterech latach, préby Sciggniecia jego oka-
zaly sie niemozliwe, pomimo $.0dkéw dozorowych p. Graoskiego.

Dzieki artykutéw p. Dra Cz. pismo nasze zyskato znacznie
na poziomie, w szczegoOlnosci wskazowki dla badan w gorzel-
niciwie sg dla nas bardzo pozyteczne, yczylbytn sobie jeszcze,
by p. Dr. Cz. przy podawaniu wskazowek raczy! taskawi 5postu-
giwaé sie potowymi odczynnikami, ktdrych mogtoby kazdemu
z nas, w razie potrzeby, dcstarczy¢ nasze biuro. Gorzelnik bo-
wiem nie rozporzagdza w swojem laboratorjum, procz termo=
metra, cukromierza, alkoholometra, kwasomierza i kilku probo-
wek, zadnemi precyzyjnemi miara.ni lab wugami.

Zasada izolowania przewoddw parowych w gorzelni, za-
lecana przez p. kol Brechera, jest, ogolnie rzecz biorgc, doora,
zdaniem mojem jednak nie mozna jej wszedzie stosowaé N od-
niesieniu bowiem do przewodéw parowych jest ona praktyczna,
podczas gdy izolowanie parnika pociaga za sobg rdzawienie, a za
tern jego uszkodzenie

Stusznie zauwaza p. kol. Allweil, przy zacieraniu nie
nalezy sie zastepywac rcbotnikiem, gdyz biad w zacieraniu po-



14 GORZELNIK

cigga za sobg szkody przy dalszej fabrykacji wddki. Popieram
zdanie kol. Suchmana, ktéry podaje, ze osiggnat lepszy wydatek
przez ustawienie przedptuczki, bo Zle obmyte ziemniaki sa
zrodtem ztych wynikow.

Nie jestem za zadawaniem zacieru stodem przed wyttocze-
niem ziemniakow, gdyz przy tern bardzo tatwo o zaparzenie go,
co tern fatwiej sta¢ sie moze, ileze wytlacza le ziemniaki spa-
dajg do zacierni platami, ktdrych temperatura siege 120° R.:
moze sie przeto catkiem fatwo zniszczy¢ site diastatyczng roz
cienczonej w zacierze masy stodowej. o —d

. —dt.

Gruda.

Swego czasu rozpisaliSmy ankiete w sprawie zwalczania
grudy u bydfa. Jeden z naszych Czytelnikéw przysyta nam obe-
cnie bardzo ciekawg notatke, zaczerpnietg ze starych rocznikow
»Gorzelnictwa* (rocznik 1909 str. 34). Podajemy jg ponizej w ca-
tosci:

Miat torfcwry jako Srodek zapobiegawczy i leczni-
czy przeciw grudzie oraz zarazie pyskowej i racicowej.
Jeszcze wroku 1892 doniést Vibrans-Weedhausen na
jednem z posiedzen Nemieckiego low. Rolniczego, ze w jego
majatku, gdzie sie uzywa miatu torfowego na Sciotke zamiast
siomy, nie bylo zadnego wypadku zarazy pyskowej tub racico-
wej, podczas gdy w majatkach sasiednich zaraza ta grasowata.
Teraz za$ podaje jeden z rolnikéw Slgzkich w tej sprawie cie-
kawe spostrzezenia.

Przy wybuchu zarazy kazat pods$cielaé pod bydto miat tor-
fowy i okazato sie, ze gdy u sagsiadow zaraza miata przebieg
bardzo ztodliwy, tak ze wielka liczba bydta padta, to w jego obo-
rze miata ona przebieg niespodz:ewanie fagodny. Gdy jego
bydlo byto juz prawie zupetnie zdrowe, wyszta mu Scidtka tor-
fowa i byt zmuszony az do nadejscia nowej posytki Scieli¢
stome. Na to ukazato sie juz po kilku dniach znaczne pogor-
szenie u pewnej liczby kréw. Wszystkie objawy chorobowe,
ktére uwazano za wygaste, pojawity sie na nowo, a uzdrowie-
nie nastgpito dopiero wtedy, gdy Scielono dalej miat torfow;j

To lecznicze dziatanie Scidtki torfowej zauwazono przy
innych jeszcze chorobach bydlecych, zwiaszcza u koni. Naj-
prawdopodobniej Sciotka torfowa dziata tu dezynfekcyjnie, wchia-
gig w siebie chorobliwe wydzieliny zwierzat i czyni je nieszko-

iwe.
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KRONIKA.

Zaszedt ostatnio w miejscowosci K (pow. Zioczow)
nad wyraz smutny wypadek nieobliczalnej ignorancji dobrych
intencji delegata naszego Towarzystwa, przez jednego z jego
cztonkéw. Gdy mianowicie z ramienia naszego biura wyjechat
na wezwanie jeJuego wiasciciela débr kontrolor techniczny,
w mowie bedacy nasz cztonek obrazit sie i podziekowal za po-
sade, nie mogac wcale zrozumie€, ze przeciez az nadto ja-
snem jest, iz wystannik Towarzystwa korzystat z zaproszenia
odnosnego przedsiebiorcy tylko w celu niesienia pomocy zagro-
zonemu w swym bycie koledze. Taki brak zaufania do swego
Towarzystwa nalezy bezwzglednie napietnowac, co tez niniejszem
czynimy, przyczem podkreslamy, ze w przysztosci podobny faht
pociggnie za sobg wykreslenie z listy cztonkéw. My bowiem po-
trzebujemy u naszych cztonkéw nie tylko materjalnego, ale nade-
wszystko moralnego poparcia, czionkéw za$ wrogo i nie-
ufnie odnoszacych sie do naszego zawodowego Zwigzku tolero-
wacé nie mozemy.

Nawiasem zaznaczamy, ze cztonek nasz zostat nadal na
swej posadzie, co ma zawdzieczy¢ nader chwalebnemu zacno-
waniu sie naszego kolegi p. M., ktéry powotany przez przedsie-
biorce do objecia wakujgcej posady, przybywszy na miejsce
i przekonawszy sie, ze podziekowanie za posade bylo tylko de-
monstracyjne, rojalnie zrzekt sie jej objecia.

ODPOWIEDZ’ REDAKCJI.

P. Eh, z St. Artykutu o ,,Cukrze, skrobji i djastazie", ze
wzgledu na niezupeine opanowanie materjalu nie umiescimy.
Prosimy o inny, mniej teoretyczny.

P. Os. Dalszy ciag panskiego arykutu umiescimy w na-
stepnym numerze. Artykuty nalezy pisa¢ nieco czytelniej, bo ina-
czej trudno sie zorjentowaé o cc tam chodzi. Za przystany nam
materjat serdecznie dziekujemy i prosimy o dalszy.

DZIAL PYTAN | ODPOWIEDZI.
Pytania : ~
0) Upraszam taskawie mi napisa¢, w jaki spos6b prowa-
dzi sie teraz zapiski, zgtoszenia i donoszenia ?
b) Jak zaciera sie buraki cukrowe?
Odpowiedzi « (cztonek Towarzystwa).

a) Chcac odpowiedzie¢ szczegétowo na pytanie Sz. K
musielibysSmy dlugo i szeroko omawia¢ odnos$ne ustepy roz
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porzadzenia b. ministra skarbu p. Wt Grabskiego z dnia 3. sier-
pnia 1925 r. o urzadzeniu i kontroli gorzelni (Dziennik Ustaw
R. P. Nr. 84 er 1925), Przeto, aby zupeinie niepotrzebnie nie
zaprzata¢ sobie glowy interpretacjami ustawy, polecamy Sz. Ko-
ledze powyzej wspomniany dziennik ustaw i zwracamy uwage
na nastepujace paragrafy: 8§ 52, 53, 60, caty ustep: Ksiegi go-
rzelnicze, a mianowicie § 32 do § 110. Z ustepu Ksiegi gorzel-
nicze dowie sie WPan o wszelkich watpliwych dla Niego kwe-
stjach. (. 1)

b) OdpowiedZ na to pytanie znajdzie Sz. Kolega w
kule Cztonka naszego Towarzystwa, p. Hermana AHweila, techni-
cznego kierownika gorzelni w Ernsdorfle, o. p. Bobrka, p. t
. Przerébka burakéw cukrowych". , /. 1.
OD ADMINISTRACII.

Z powodu nieprzewidzianych, przeszkod natury technicznej,
numer za luty wyszedt z kilkudniowem opdznieniem.

Nastepny numer ukaze sie okoto 20. marca.

Gzas urzadzenia Kursu doiisztaicajgcego

z6tiza sie/ Kazdy gorzefnift powinien o tem
pamieta¢ i juz zawczasu do niego sie
przygotowa¢ morafnie i finansowo.

Redaktor naczelny: Redaktor odpowiedzialny:
MAKS HERMAN. A SChACHNER.

2RES TECH NIC A"
SlLzoir. o i #11 ailkMfMd ujel lelMecli.

Lwow, ul. Grodecka 11 . Tel. 2059 i 818.
Adres dla telegramow: ,,RESTEOHNICA¥*.

Pasy skorzane wiedenskie, Pasy zsiersci wielblgdziej.

Oryginalny ,Klingerit", Szczeliwo Asbestowe, Pily

»Remscheidowskie “, Wyroby gumowe, Armatury parowe

oraz wszelkie artykuly techniczne dla miynéw,

tartakow i innych gatezi przemystu.



