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Przyjmuje, ze wszystkich gorzelnikéw,
przerabiajacych produkty maczne na al-
kohol w krajach cywilizowanych kuli
ziemskiej, a wiec takich, gdzie nauka go-
rzelnicza dotarta, bedzie okragio 10.000
(2.500 w Austryi, 3.000 w Rosyi, 3.000
w Niemczech a 1.500 w reszcie krajow).
Oczywiscie popeiniam tu niewatpliwie po-
mytke, lecz in minus,
liczbe gorzelnikdw niewatpliwie za mala.

Przyjmuje dalej, ze w kazdej z go-
rzeln, w jakich powyzsi gorzelnicy' sg za-
trudnieni, robi sie dwa zaciery dziennie
w ciggu kampanii przecietnie dwustu-
dniowej. Moge zatem $miato przyjac¢ liczbe
procesow scukrzania skrobi, $ledzonych
przez gorzelnikow w ciagu jednego roku
na 10000 x 200 x 2= 4000000.

Zdawatoby sie przeto, ze jezeliby byto
co$ ciekawego, a nowego do spostrzeze-
nia przy procesie scukrzania, toby na-
pewno kto$ to juz byt spostrzegt wobec
tak olbrzymiej liczby spostrzegaczy i spo-
strzezen, ze w najlepszym przypadku, je-
zeli jest jeszcze co$ niezbadanego, to be-
dzie tego niewiele, ze zatem pisanie no-
wego artykutu o procesie scukrzania dla
gorzelnikéw, z ktérych bardzo wielu, jak
to moéwia, zeby zjadto na procesie scu-
krzania, jest witasciwie bezcelowe i jezeli
sie znowu o tern pisze, to tak sobie, aby
tylko zapeini¢ czems$ pismo.

Takby sie zdawato, lecz tak nie jest!

Ze jeszcze duzo nowego mozna bedzie
sie dowiedzie¢ o procesie scukrzania, o tern
przekonaéby nas mogto samo rozumowa-1

t. j. ze obliczam jeszcze

c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

nie filozoficzne, bez oglagdania sie na
spostrzezenia gatezi, bo gdy o zadnej
mwiedzy ludzkiej, uprawianej chocby od

niepamietnych lat, twierdzi¢ nie mozna,
ze jest skoniczona, ze juz nic nowego sie
nie kryje poza tern, co juz wiemy, to nie
mozemy sobie przedstawié, aby ten dzia-
tek chemii, ktéry traktuje o procesie scu-
krzania, byt juz ksiegag skonczona, w kto-
rej sie juz nic wiecej zapisywac¢ nie be-
dzie. Poniewaz jednak gorzelnicy jeszcze
filozofami by¢ nie potrzebujg i przeto nimi
nie sa, nie moge oczywiscie z tej beczki
aby ich przekona¢ o tern, ze
duzo a bardzo duzo o procesie
scukrzania w przyszitosci sie dowiemy;
siegne natomiast do ich spostrzezen, do
spotrzezen robionych w gorzelni, a wtedy
moze uwierzg mi. gdy powiem, ze wedtug
mego mniemania, wiadomos$ci nasze o pro-
cesie scukrzania skrobi sag jeszcze dziec-
kiem w powijakach.

czerpac,

Czy nie zauwazyliscie czytelnicy nie-
raz, ze uzywajgc tego samego stodu, z te-
go samego jeczmienia, z tego samego za-
lewu itd., a wiec stodu, o ktérym trzeba
wedtug rachuby ludzkiej przypusci¢, ze
absolutnie jednakowo bedzie dziatat, otrzy-
liscie jednego dnia, postepujac tak w par-
niku jak i w zacierui zupetnie jednakowo,
scukrzenie inne. anizeli dnia nastepnego?
Niewatpliwie, ze tak byto, i, wielka rzecz,
powie niejeden, sprawra jasna, bo jednego
dnia mieliSmy reszte kartofli pewnego ga-
tunku, albo z pewnego pola, a nastepnego
dnia byty juz kartotle zupeinie odmienne.
Tak, ale co w tych kartoflach byto przy-
czyng odmiennego przebiegu procesu scu-
krzania? Chyba nie skrobia, ktéra po-
winnaby by¢é wB wszystkich gatunkach
kartofli i z najrozmaitszych pdél jako ciato
chemiczne zupeitnie identyczna. Oti kwestya
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otwarta; dziedzinie bardzo mato

wiemy.

w  tej

Albo inne spostrzezenie, zrobione przez
niejednego: Kartofla ta sama co wczoraj
wzieta do zacieru, gotowana tak samo,
traktowana po ugotowaniu w zupetnie
ten sam sposob, co wczoraj i przedwczo
raj stodem z tego samego jeczmienia w ilo-
Ssci tej samej, scukrzata sie wolniej anizeli
wczoraj i przedtem. Kartofla byta ta sama,
jeczmien ten sam, gdziez wiec przyczyna
réznicy w czasie scukrzania? Oto wczo-
rajszy i przedwczorajszy stéd robitjeszcze
Wacek, a dzisiejszy, to juz wyrob jego
nastepcy Wicka. Wniosek stuszny, lecz
czy to w stod sie dostat, jakis inny fluid
z rgk Wicka, a inny z ragk Wacka? Na-
turalnie, ze nie, inna tylko robota, a wsku-
tek niej nieco inaczej stod rost, i zaszia
\v stodzie jaka$ taka zmiana, ze to i na
przebieg scukrzenia inaczej wptyneto. Czy
wiec wszystko juz wiemy o tem, jak ma-
my stod robi¢, aby scukrzanie tak prze-
biegto, jak chcemy, a nie inaczej ? Oczy-
wiscie ze nie; i tu zatem znakéw zapy-
tania co niemiara.

Innym razem zdawato sie gorzelni-
kowi, ze zaciery byty jednakowe, wszak
wzieto te same kartofle, ten sam stdéd
(z tej samej grzedy), scukrzenie byto jed-
nakie (z jodem nie dawat zacier zabarwie-
nia), uzyto do ich odfermentowania tych
samych drozdzy, a pomimo to po odfer-
mentowaniu trzydniowem okazywat sac-
charometr w jednej kadzi 05° a w na-
stepnej | 5°. Nieodfermentowaty oczywi-
Scie dekstryny. Lecz dlaczego w pierwszym
przypadku one odfermentowaty, a w dru-
gim nie, wszak przy badaniu kwasowosci
zacieru odfermentowanego okazat sie ten
sam stopienn kwasu, a przy badaniu resz-
tek sity diastatycznej ta sama ilos¢ dia-
stazu? Diastaz byt ten sam, lecz niewat-
pliwie dekstryny nie te same; w pierwszej
kadzi byty one takiemi, ze je diastaz
podczas fermentacyi scukrzyt i one jako
cukier juz wulegty fermentacyi, w dru-
gim przypadku za$ tego rodzaju, ze je
diastaz w tym samym czasie, W znacznie
zmniejszonym stopniu albo wcale nie
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scukrzyt i one pozostaly, rzecz prosta,
przez drozdzaki nietkniete. Jakie to sa te
rézne dekstryny, jak powstajg i co jest
przyczyna ich powstawania w zacierze,
tego takze nie wiemy, musimy przeto byc¢
przygotowani na to, ze wobec takich przy-
padkéw czesto stoimy bezsilni.

Kto atoli pomimo to, co wyzZej po-
wiedziatem, jeszcze nie uwierzyt, ze
bardzo mate sg nasze wiadomosci o scu-

krzeniu, ten niech poswieci nieco czasu na
zrobienie ponizej podanej matej proby,
a potem bedzie ze swego optymizmu wy-
leczony radykalnie.

Swiecie wierzymy dotychczas prawie
wszyscy (moéwie ,prawie”, bo ja juz do
tych wierzacych nie naleze), ze scukrze-
nie skrobi jest ukonczone wtedy, gdy
roztwoér jodu, dodany w niewielkiej ilosci
do przecedzonego zacieru, nie wywotuje
zZnanego ciemniejszego zabarwienia. Sa-
dzimy wtedy, ze mamy w roztworze cu-
kier (dlatego méwimy o scukrzaniu) i dek-
stryny, a jednak mozemy sie bardzo
a bardzo mylic.

Zrébmy ze stodu zielonego wyciag.
Rozdzielmy go na dwie czesci. Jedna
cze$¢ pozostawmy przy zwykiej tempera-
turze, druga za$ ogrzejmy do 78°C przez
kilka minut a potem znowu schiédzmy.
Wezmy teraz rzadki Kklejster skrobiowy
Swiezo przyrzadzony, rozdzielmy go na
dwie porcye i dojednej dodajmy wyciggu
stodowego nieogrzewanego, a do drugiej
wyciggu, ktéry byt ogrzewany do 78°C.
Pozostawmy teraz oba ptyny do scukrze-
nia w temperaturze najkorzystniejszej
i badajmy przebieg scukrzania roztworem
jodu. COz spostrzezemy? Otéz to prze-
dewszystkiem, ze klejster, scukrzany wy-
ciggiem nieogrzewanym, bedzie szybko sie
zmieniat, ze juz niebawem jod zabarwi
mata prébke jego na kolor czerwony,
wkrotce potem na brunatny, a po poétlub
CO najwyzej po jednej godzinie (zaleznie
od ilosci dodanego wyciggu) jod juz zad-
nego zabarwienia wywolywaé nie bedzie.
Spostrzezemy réwnoczes$nie, ze klejster, scu-
krzany wyciggiem ogrzewanym, bedzie sie
znacznie wolniej zmieniat niz powyzszy,
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ze wtedy, gdy w pierwszym jod da barwe
czerwong, to w drugim bedzie ona za-
ledwie fioletowa, ze w pieiwszym odczyn-
nik ten nie bedzie juz zadnego zabarwie-
nia dawat woéwczas, gdy w drugim za-
barwienie bedzie jeszcze silnie brunatne
i ze zdolnoé¢ barwienia sie z jodem zni-
knie takze i u tego zacieru, lecz dopiero
po znacznie diuzszym czasie, bo po Kilku
lub nawet Kkilkunastu dopiero godzinach
(zaleznie od tego, jak diugo ogrzewano
wyciag).

I c6zwtem dziwnego, powie niejeden
czytelnik, wszak wiadomo, ze diastaz
przez ogrzewanie niszczeje. Wzieto wpra-
wdzie do scukrzania rowno ilosci wycig-
gu, lecz w tym pierwszym, nagrzewa-
nym byto wiecej diastazu, bo go nie znisz-
czono, tak jak w drugim; w tym duza
ilos¢ zniszczata wskutek ogrzania do wy-
sokiej temperatury. Grdy mamy wiecej
diastazu, to proces scukrzania przebiega
szybciej, gdy go mamy mniej, to oczy-
wiscie, przebieg bedzie wolniejszy; ot
i wyttumaczenie powyzszego zjawiska!

Tak, bedzie to tylko czesciowe wy-
ttumaczenie, niezupetne. WeZmy bowiem
oba roztwory scukrzone juz tak, ze nie
daja zabarwienia z jadem, zagotujmy je,
aby zniszczy¢ w obu diastaz, zadajmy
rownemi ilosciami tych samych drozdzy
i odstawmy w tej samej temperaturze do
fermentacyi.

Oba byty, jak moéwimy, ,scukrzonel],
powinnyby zatem oba fermentowac jedna-
kowo, a zauwazymy ogromng roznice.
Pierwszy bedzie fermentowat normalnie,
a drugi prawie ze sie nie ruszy, a gdy
po ukonczeniu fermentacyi zbadamy oba,
to przekonamy sie, ze w pierwszym od-
fermentowato 28— 34 calej ilosci pozor-
nego cukru (wskazanej przez saccharometr),
a w drugim zaledwie drobna ilo$¢ cukru
znikta; reszta pozostata nietknieta. Gdy-
bysmy teraz wykonali analize, przeko-
nalibySmy sie, ze to, co pozostato nie-
tkniete, jest dekstryna, a nie cukrem, prze-
konalibySmy sie zatem, ze scukrzenie
w obu pitynach byto niejednakowe, po-
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mimo to, ze jod w obu wykazywat ,scu-
krzenie zupeitnell

Jakiz teraz wniosek wysnujemy z togo
doswiadczenia? Oczywiscie ten, ze wsku-
tek uzycia do scukrzenia skrobi wyciggow
raz nieogrzanego a drugi raz ogrzanego
do 78°C odbyt sie proces scukrzenia nie
tylko w niejednakim czasie, lecz, co waz-
niejsza, odbyt sie réznie i to tak, ze
w pierwszym przypadku nastgpitow isto-
cie to, co nazywamy ,scukrzeniem®, po-
wstato duzo maltozy i nieco dekstryny
w drugim za$ cukier wcale nie powstalt,
a tylko same dekstryny, ze zatem w dru-
gim przypadku nie mozna moéwi¢ o ,scu-
krzeniull lecz chyba tylko o ,zdekstry-
nieniull

Czy zatem wobec takich spostrzezen
mamy sadzi¢, ze nad procesem scukrza-
nia nam juz zastanawiac¢ sie nie potrzeba,
ze wszelkie rozprawy o tym przedmiocie
sg zbyteczne? Oczywisci, sadze
przeto, ze niniejsza rozprawa znajdzie
czytelnikbw pomimo to, ze nagtéwek jej
stat sie od wielu lar juz oklepany.

ze nie;

Procesowi scukrzania w gorzelni pod-
lega skrobia materyatu surowego, przy-
czem cialem posredniczacem w tym pro-
cesie, a jak w praktj'ce moéwimy, powo-
dujacem go, jest t. zw. diastaz. Wszyst-
kie nasze wiadomosci, tyczace sie procesu
scukrzania, zbiegajg sie w dwoch Srodo-

wiskach, jedne schodzg sie w poznania
istoty skrobi, drugie w poznaniu istoty
diastazu.

Mozemy zatem podzieli¢ nasze rozpa-
trywania na te dwa dziaty. (D. c. n)).

W sprawie procesu moczenia.
Napisat

flérian 1. Brown.

Zajmuje sie obecnie pewnymi proble-
mami, zwigzanymi bardzo Scisle z proce-
sem moczenia.

Proces ten ma napozor przebieg bar-
dzo prosty; pomimo tej pozornej prostoty
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jego, wiemy jednak bardzo mato jeszcze
o wielu szczegoétach tego procesu. Tak np.
celem gitdbwnym moczenia jeczmienia jest
to, aby ziarno zaopatrzy¢ w wode tak
dalece, zeby mogto rozpoczgé¢ swe funkcye
zyciowe i zacza¢ kietkowacé; o tern, jaka
droga i w jaki sposéb woda sie dostaje
do wnetrza ziarna, nie jesteSmy wecale
dobrze pouczeni. Na pierwszy rzut oka
zdawatoby sie, ze studyum tak podrzednej
okolicznosci nie moze nam daé¢ wynikéw
o wartosci praktycznej, a jednak, jak za-
raz zobaczymy, prowadzi ono do pozna-
nia pewnych szczeg6tow o ziarnie jecz-
miennem, majacych wielkie znaczenie
techniczne.

Jedno z pierwszych i najbardziej zna-
nych doswiadczen dla wytlumaczenia
przebiegu wnikania wody do wnetrza
ziarna jeczmienia podczas moczenia zrobit
Wawrzyniec Enzinger (l)ie Ana-
tomie des Gerstenkornes, 1880), ktéry wy-
gtosit zdanie, Ze znana szczecinka pod-
stawkowa wraz z pozostajgcemi z nig
w zwigzku ‘tuseczkami stuzg jako organ
wprowadczy dla wody; nowsze badania
atoli wykazaty, ze ziarna, pozbawione
szczecinki, pobieraty wode réwnie szybko
jak te, ktorym te organa pozostawiono.
Dowodzi to, ze zapatrywanie Enzingera
w tej sprawie nie da sie wiecej utrzymac.
Obecnie zdaje sie przewazaé¢ ogolnie zda-
nie, ze woda wchodzi do ziarna fatdem
brzusznym; dowodu naukowego brak na
to jednak, jak mnie sie zdaje.

Metoda, jakag sie postugiwatem przy
badaniu pobierania wody przez ziarno
jeczmienia, polegata na tern, ze pewng
cze$¢ ziarna, np. jeden z obydwu koncow,
zwilzono, a pozostajacg czes¢ utrzymy-
wano w stanie suchym, poczem badano
wnetrze, czy woda sie don dostata.

Przy podobnych doswiadczeniach,
przedsiewzietych w tym kierunku, zwré6-
citem uwage na przewodzenie wody przez
perikarp, t. j. zewnetrzng ostonke ziarna,
lezacg pod plewka. Tak Enzinger jak
iMatthews i Lott (The Microscope
in the Brewery, 2 wyd. str. 141) wyka-
zali, ze perikarp wchitania wode wskutek
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wiloskowatosci tak jak gabka i ze jg po-
tem rozdziela po powierzchni ziarna, ktére
otacza. Dzialanie jest bardzo szybkie
i moze by¢ tatwo spostrzezone, gdy sie
obetnie nozem oba konce ziarna, a tak
okrojone ziarno potem wstawi pionowo
w krople wody na pitytce. W bardzo
krétkim czasie — czesto juz po 30 se-
kundach — mozna widzie¢, ze woda do-
staje sie do gornej nadcietej czesci, a to
warstwa, lezgcg pod plewka.

Jasnem jest, ze gdy wode rozprowa-
dza perikarp po catej powierzchni ziarna
jeczmienia, to doswiadczenia w celu wy-
kazania tego, ktore czesci ziarna wiasci-
wego dozwalajg wodzie wchodzi¢,
bione tak, ze sie pewne, wybrane czesci
powierzchni zewnetrznej ziarna zwilza,
nie dadza wynikow, ktoreby przekony-
waty ; gdy bowiem przy powyzej przyto-
czonej metodzie woda jest rozprowadzana
po catej powierzchni ziarna, to moze ona
przez takie czesci zewnetrznej tuski wcho-
dzi¢ do wnetrza ziarna, ktdére sg oddalone
od tych, ktéremi wode doprowadzono.
Takim sposobem mozna dojs¢ do wysnu-
cia catkiem btednych wnioskow.

Trzeba dlatego zmieni¢ sposéb ekspe-
rymentowania, gdy sie chce dowiedzie¢
cos doktadniejszego o tern, jak woda wcho-
dzi do wnetrza ziarna; dlatego sadze,
bedzie nie od rzeczy, ze mojg nowa me-
tode badania tutaj opisze.

Zasadniczag a prostg cechg nowego
sposobu badania jest to, ze sie te czesc
ziarna, ktéra ma by¢ badana, odcina ostrym
nozem i plaszczyzne naciecia zasmarowuje
wazeling. Takie postepowanie z powierzch-
nig nacieta suchego ziarna sprawia, ze
woda wchodzi tylko tg czescig powierzchni,
ktéra jest poddana badaniu, a nie inna.

Tak np. w jednem z doswiadczen,
zrobionych celem przekonania sie, czy
ostonki jednej, czy tez obu potéw ziarna
dozwalajg na przejscie wody do wnetrza
ziarna, przecieto ziarnojeczmienne poprze-
czn e na dwie czesci, zasmarowano ptasz-
czyzny naciecia wazeling, a konce obu
potéw wetknieto w wilgotny piasek. Po
24 godzinach przekonano sig, ze co naj-

a ro-



Nr. 1

mniej pewna cze$¢ ostonki na obu poto-
wach ziarna przepuszcza wode do jego
wnetrza. Gdy atoli bruzda brzuszna prze-
biega wzdtuz catlego ziarna i znajduje sie
zatem w obu czesciach przecietego, przeto
nie wykazalo doswiadczenie, czy woda

zostata wchionieta bruzdg brzuszng, czy
tez inng czesciag powierzchni; powstaje
mozliwos¢, ze ona wchodzi catg po-
wierzchnig.

Wykonano dlatego inne doswiadcze-
nie z ziarnem, przecietem wzdtuz i to tak,
ze catla bruzda brzuszna pozostata przy
jednej z obu czesci. Z czes$cig druga, t. j.
grzbietem ziarna, postepuje tak samo, jak
w doswiadczeniu poprzedniem i okazato
sie, ze on wchiongt tylko niewiele wody.
Przekonano sie zatem, ze plewka grzbie-
towa dozwala wodzie przejscie, jak sie
zdaje, jednakowoz w mniejszym stopniu,
niz plewka przeciwna.

Doswiadczenia moje nad wykryciem
miejsca, ktorem woda wchodzi do wnetrza
ziarna, nie sg jeszcze catkowicie ukonczo-
ne, jednak dotychczasowe wyniki wska-
zuja, ze wode wchtania ziarno catg po-
wierzchnig. Jest prawdopodobne, ze ona
wchodzi najszybciej ostonkg kietka, nie
moge tego jednak twierdzi¢ z calg pew-
noscig. Moje badania w tym kierunku sg
tylko wstepem do innej kwestyi, stojacej
w Scistym zwigzku z pobieraniem wody
przez ziarno, a o ktdrej teraz dalej za-
mierzam mowic.

Przypomng sobie czytelnicy moze roz-
prawe mojg o przewaznie zielonym kolo-
rze niektérych jeczmion zagranicznych;
stwierdzitem wtedy, ze kolor :uelony nic
nie ma wspoblnego z niedojrzatoscig ziarna,
a pochodni od niebiesko barwigcego ciata
w komérkach aleuronowych ziarna. Obec-
nos¢ tej niebiesko barwigcej substancyi
jest szczeg6lng cecha pewnych odmian
jasnych jeczmion zagranicznych, a prak-
tyka potwierdzita moje wdéwczas wypo-
wiedziane zdanie, ze te, t. zw. ,zieloneu
jeczmiona szesciorzedowe nadajg sie do
stodowania tak samo dobrze jak jeczmio-
na biate.

Jedna z najbardziej charakterystycz-
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nych wilasciwosci niebieskiego barwnika
jeczmiennego jest ta, ze tak samo jak
lakmus pod wpltywem kwasOw przybiera
kolor czerwony. Gdy niebieskie ziarno
jeczmienne podzielimy na dwie czesci
i jedng z nich zanurzymy w rozcienniczony
kwas siarkowy, to kwas ten wnika do
wnetrza i przemienia kolor niebieski na
czerwony. W ten spos6b zatem mozna spo-
strzedz, czy rozcienczony jakis kwas mineral-
ny, np. siarkowy wnika do wnetrza ziarna.

W moich doswiadczeniach moczytem
niebieskie ziarna jeczmienne w jednopro-
centowym kwasie siarkowym przez Kilka
dni i mogtem przytem zauwazy¢ ku me-
mu zdziwieniu, ze chociaz ziarna pochto-
nety wode i okazaty umoczenie petne, to
pozostaty pomimo to niebieskie. Jednak,
aby nie polega¢ tylko na tem ciele nie-
bieskiem jako wskazniku obecnosci kwasu
siarkowego, badano ziarno innymi jeszcze
Srodkami chemicznymi i okazato sie przy
tem na pewno, ze kwas siarkowy nie prze-
niknat ostonki ziarna. Przeciwnie w innem
doswiadczeniu stwierdzono, ze niebieskie
ziarna jeczmienne, ktorych plewki nie zo-
staly naciete, moczone w jednoprocento-
wym kwasie siarkowym, barwity sie szybko
czerwono i okazaty temsamem, ze kwas
wniknat do wnetrza.

Po licznych doswiadczeniach, ktére
przekonaly, ze ostonki ziarna nieprze-
puszczaty kwasu z jednoprocentowego roz-
tworu kwasu siarkowego, za$ réwnoczesnie
przepuszczaly wode do wnetrza, okazato sie

interesujgcem uzycie silniejszych roztwo-
row kwasu. W nastepstwie tego mo-
czono szesciorzedowy jeczmien chilijski

przez 48 godzin w kwasie 4, 9, 18, 36
1 58-mio procentowym. Okazato sie, ze
w zadnym przypadku kwas nie wchodzit
do wnetrza ziarn i ze, co ciekawsze,
w zadnym przypadku tez sita zyciowa
ziarn nie zostata zniszczona. Gdy ziarna
moczone w 58 mio procentowym kwasie
siarkowym wyptukano potem woda i po-
zostawiono w sprzyjajacych warunkach,
to rychto zaczety rosnagé¢, chociaz kwas,
w ktérym je moczono, byt dos¢ silny,
aby zniszczy¢ grubsza plewke zewnetrzna.
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To uwagi godne zachowanie sie jecz-
mienia przy moczeniu go w roztworach
kwasu siarkowego dowodzito, ze ziarna
sg otoczone ostonka ,selektywnag,1 lub pét-
przepuszczajacg, ktéra przepuszcza wode,
niedozwala atoli na przejscie
kwasu siarkowego. Spostrzezenie to
ma nadzwyczaj wazng wartos¢ naukowg
tak dla chemika jak i dla botanika.

Po tych doswiadczeniach byto inte-
resujacem stwierdza¢, czy zachodzg po-
dobne zjawiska, gdy sie moczy jeczmien
w wodzie, zawierajacej inne jeszcze ciala.

Moczono ziarna w rozcienczonym kwa-
sie solnym; okazato sie tak samo, jak przy
kwasie siarkowym, ze tylko woda dostata
sie do wnetrza. Liczne doswiadczenia ro-
biono jeszcze moczac ziarna w roztworach
wodnych siarkami miedziowego, siarkanu
zelazawego, chromianu potasowego i in-
nych soli, przyczem okazato sig, ze do
wnetrza ziarn nieuszkodzonych dostawata
sie tylko woda, a sole pozostawaly ze-
wnatrz. Stwierdzono takze, ze chociaz
wiele z powyzszych soli byto silng tru-
cizng, to pomimo to ziarna po umoczeniu
w tych trujacych roztworach rosty bardzo
dobrze. Po wykietkowaniu mozna jednak
byto spostrzedz, ze ziarna nie rosty dalej,
jezeli wszelkie Slady trucizny nie zostaty
wyptukane z plewek; wyptukanie to spra-
wiato wielkie trudnosci, gdy wprzod nie
usunieto grubych plewek ziarn.

Oprocz wody wnika do wnetrza ziarna
jeczmiennego takze roztwdr jodu w jodku

Z pra
— 0 przerébce niezuoetme zdrowego jecz-
mienia podajegorzelnik Pallas w Zeitsch.
f. Spir. Ind. Nr. 1 z b. r. swoje spostrze-
zenia, ktoére tu notujemy z uwagi na to,
ze w roku biezgcym niejeden z naszych
czytelnikéw bedzie miatl z podobnym jecz-
mieniem do czynienia.
~Wyrob stodu z tegorocznego jeczmie-
nia sprawia w wielu miejscach wielkie
trudnosci. Wskutek zimna i niepogody
pewna liczba ziarn w klosie nie dojrzata,

Nr. 1.
potasowym, jak to doswiadczalnie stwier-
dzono. Przy moczeniu ziarn w powyzszym
roztworze wnika jod do wnetrza i po
drodze barwi ziarna skrobi w bielmie na
kolor niebieski.

Teraz zajmie nas pytanie o potoze-
niu i jakosci ostonki ziarna jeczmiennego,
ktéra przepuszcza wode a zatrzymuje
kwasy i sole. Na pierwszg cze$¢ pytania
staralem sie w ten sposéb otrzymac¢ od-
powiedz, ze moczytem ziarna jeczmienne
w roztworach takich soli i barwnikoéw,
ktorych obecnos¢ tatwo mozna byto wy-
kryé, poczem ziarna przecinatlem, a otrzy-
mane cienkie ptatki badatem pod mikro-
skopem. Okazato sie, ze sole i barwniki
przeniknety plewke ziarna i pierwszg
cienkg ostonke (perikarp), a zostalty za-
trzymane przez druga cienka ostonke
(teste), otaczajaca bezposrednio Kkietek
i bielmo. Jest wielce uwagi godnem, ze
tak cienka blonka, jakg jest testa, ktora
w wielu miejscach ma zaledwie Yiooo ca’a
grubosci, jest zdolng zatrzymaé w ten
spos6b sole i kwasy, a jeszcze ciekawszem
jest, ze moze przez 48 godzin i diuzej
wytrzymac gryzace dziatanie silnych roz-
tworéw kwasu siarkowego. Co do blizszej
jakosci tej btonki, nie jestem w stanie
co$ doktadniejszego powiedzie¢; widocznie
atoli jest ona ré6zna od reszty bton, gdyz
te szybko niszczejg pod wptywem 58-mio
procentowego kwasu siarkowego.

(Dok. nast).

a zzety jeczmienn musiat dtugi czas pozo-
stawa¢ na deszczu. Przytem zrosta pewna
liczba ziarn, a inna cze$¢ zbrunatniata na
koncach. Snopy, a zwlaszcza wigzane ma-
szynowo, ogrzaty sie, wskutek czego sto-
ma jak i ziarno przybraty zapach stechli-
zny. Jeczmien jest ciemny, a zwykia me-
todg otrzymujemy stdéd trudno i wielce
nierbwnomiernie rosnacy. Ziarna przyjmuja
w zalewni trudno wode zimng i to tak,
ze wielkoziarnisty jeczmien, moczony
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w sposéb dotychczas zwykle praktykowa-
ny, okazuje znaczny procent ziarn, o biel-
mie wcale niedomoczonem. Stéd jest ciem-
ny i wkrotce przybiera zapach nieprzy-
jemny. Ziarna zrosniete w klosie czerniejg
i pokrywaja sie wkroétce ciemnag plesnig;
czes¢ ziain zas, o kietku pozornie zdro-
wym, albo wcale nie ros$nie, albo tez
rychto rés¢ przestaje, gdyz kietek korzon-
kowy ginie i odpada, a listkowy wcale
sie nie ukazuje.

Po kilku prébach odkrytem sposéb,
przy ktérego pomocy otrzymuje stod, o ja-

kosci, co prawda, nie bez zarzutu, lecz
w kazdym razie zdrowy i jednostajnie
wyrosniety. Najwiekszg uwage zwracam

na moczenie jeczmienia. Zamiast wody
zimnej uzywam ogrzanej od 21 do 25"O.
Wode zmieniam dwa razy dziennie, a ziar-
no pozostaje dwukrotnie na zmiane 6 go-
dzin pod woda, a 6 ua powietrzu bez wo-
dy. Zdarza sie niekiedy pod koniec mo-
czenia. ze ziarno, stojace bez wody, na po-
wietrzu ogrzewa sie; wtedy biore naste-
pna wode zalewng nieco chtodniejsza.

Jako antiseptyku uzywam kwasu siar-
kowego, jednak nie dodaje go naraz do
pierwszej lub drugiej wody zalewnej, lecz
do ostatniej. Na 1 ctm. jeczmienia uzy-
wam 10—12 cm3 kwasu o 66° Beaumego.
Kwas rozcienczam w 1'2 litrze wody
i wlewam cienkim strumieniem do wody
zalewnej, przyczem robotnik silnie ja
miesza.

Jeczmien niezdrowy, moczony w wo-
dzie cieptej, okazuje zapach nieprzyjemny
stechlizny, podczas gdy moczony w wo-
dzie zimnej zapachu tego nie daje. Za-
pach 6w znika atoli zupelnie po dodaniu
kwasu siarkowego; wtedy przemienia sie
w zapach przyjemny, $Swiezy. Gdy sie
teraz prowadzi stéd na zrostowni chiodno,
to zapach $wiezy sie utrzymuje az do
ukonczenia stodowania.

Na sposob ten dodawania antiseptyku
do ostatniej wody zalewnej naprowadzito
mnie rozumowanie nastepujace: W jecz-
mieniu znajdujg sie bakterye przewaznie
w postaci zarodnikéw. W zimnej wodzie
zarodniki te prawdopodobnie nie wykiet-
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kujg i dlatego trudno beazie je w tym
stanie zniszczy¢ Tak samo bedzie nie-
mozliwe ich mechaniczne usuniecie. Za-
rodniki owe kietkujg dopiero przy wyz-
szej temperaturze na zrostowni Gdy
jednak uzyjemy do zalewu wody cieptej,
to wykietkowanie odbywa sie juz w ka-

dzi zalewnej, poczem mozliwem jest ich
zniszczenie.
Za stusznoscia powyzszego rozumo-

wania przemawia to, ze won nieprzyjemna
ukazuje sie pod wpitywem cieptej wody
zalewnej. Prawdopodobnie powodujg tez
bakterye brunatny kolor jeczmienia, bo
woda zalewna odpuszczana jest ciemno
zabarwiona. Uwagi gudnem jest tu tez to,
ze tak przyrzadzony stéd dostaje kolor
jasny, chociazby jeczmien sam byt jak
najciemniejszy, podczas gdy stéd z jecz-
mienia, moczonego w wodzie zimnej, ciem-
nieje znacznie na zrostownill

W tej samej sprawie pisze gorzelnik
Frede w Nr. 5 tego pisma z b. r., co
nastepuje:

.| ja tez musze przerabia¢ jeczmien,
ktory bardzo ucierpiat wskutek niepogody.
Cze$¢ tego jeczmienia, kupionego bez
gwarancyi co do zdolnosci kietkowania,
zwrocit nabywca sprzedajgcemu z tem, ze
jeczmien okazuje tylko 6°/0 ziarn kietku-
jacych. Co prawda, zarzut ten byt nie-
stuszny; dowodzi on tylko, ze zZle sie za-
brano do przerdbkijeczmienia chcac otrzy-
maé¢ mozliwy stéd. Uzyte przezemnie, nie
daje to ziarno stodu jednostajnie wyro-
Snietego, co, uwzgledniwszy wyglad ziarn,
wcale nie bylo oczekiwane, posiada ono
jednak pomimo to zdolno$¢ kietkowania
rowng 97°0 i pomimo to, ze niejedno
ziarno stodu w chwili uzycia tylko stabo
rozwineto kietek korzonkowy, ma stod
ten przeciez dos¢ dobrg site diastatyczng,
tak, ze dobrze wychodze przy uzyciu 45
funta na 100 1 przestrzen w kadzi.

Jeczmienn mocze w sposob bardzo
prosty. Popotudnii wprowadzam ziarno
do zalewni, a wieczorem wpuszczam wude
zimng, przyczem miesza sie o tyle tylko,
aby ziarna splywajgce zanurzy¢. Pozatem
pozostaje jeczmien w spokoju az do rana.
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Po 10 godzinach odpuszcza sie te pierw-
sza, wode zalewnag, ktdéra przybrata w tym
czasie kolor brunatny.

Od rana do wieczora pozostawiam
ziarno w kadzi zalewnej bez wody; wie-
czorem napuszczam wode, mieszam na-
lezycie az do spodu, ptucze bez dodatku
antiseptyku, a brud sptawiam gorag przez
ciagte wpuszczanie wody $wiezej od spo-
du. Wode potem odpuszczam catkowicie
i proces moczenia uwazam za ukonczony.
Dnia nastepnego wyrzuca sie ziarno na
zrostownie i stosownie do zewnatrz panu

literatury naukowej i

technicznej. Nr. 1
jacej temperatury tworzy zen grzedy nizsze
lub wyzsze. W grzedach tych stéd wyrasta
zwilzany czesto woda z polewaczki. Przy
tym sposobie nie przemakajg ziarna te,
ktore sa juz od poczatku bardzo wilgotne,
a te znowu, ktore niedomokty, nabierajg
potrzebnej im wody z wilgotnej zawsze
grzedy. Sto6d, wyrobiony w ten sposob
Z jeczmienia zbrunatniatego, nie staje sie
wprawdzie jasniejszy, jednakowoz nie ple-
Snieje i nie wplywa ujemnie na fermen-
tacye“.

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.

Yoshio Tanak: O enzymie hydro-
litycznym w dojrzatych ziarnach
niektérych traw. Jak wiadomo przyjmuja
dotychczas, ze diastaz ziarn jeszcze nieskiet-
kowanych ré6zni sie od diastazu ziarna wykiet-
kowanego tern, ze nie posiada zdolnosci roz-
puszczania klejstru skrobiowego, i ze tempe-
ratura, przy ktérej dziata najkorzystniej, lezy

nizej, anizeli u tego drugiego diastazu.
Autor badat diastaz nieskietkowanych

ziarn prosa, ktéry okazuje zupetnie odrebne

witasnosci, niz diastaz innych ziarn nieskiet-

kowanych. Wyniki swych doswiadczen streszcza
w nastepujacych punktach :

1. Temperatura optymalna przy scukrza-
niu skrobi za pomocg diastazu z prosa lezy
wyzej, niz przy uzyciu diastazu jeczmiennego,
a mianowicie przy 50— 55°C.

2. Hydroliza, zachodzaca w obecnosci dia-
stazu z prosa, przebiega inaczej, niz przy uzy-
ciu diastazu z jeczmienia Ilub innych zbéz.
Diastaz z prosa mianowicie rozpuszcza bardzo
szybko klejster skrobiowy i daje skrobie roz-
puszczalng , poczem te ostatnia wolno hydro-
lizuje na dekstryny z réwnoczesnem wytwa-
rzaniem stosunkowo drobnej ilosci maltozy tak
dtugo, az wreszcie nie ma innych dekstryn,
tylko achroodekstryny. Poniewaz diastaz ten
posiada wielka site rozpuszczania, a matg site
scukrzania, przeto wytwarza on w réwnych
odstepach czasu jednakowe ilosci maltozy tak
z klejstru jak tez ze skrobi rozpuszczonej.

3. Produktem koncowym hydrolizy klej-
skrobiowego jak tez skrobi rozpuszczal-
nej za posrednictwem diastazu prosianego sa
tylko achroodekstryna i maltoza ; erythrodek-
stryna i a-erythrodekstryna powstajg w cig-
gu procesu, lecz potem dalej sie przemieniaja.
a-Erytrodekstryna jest prawdopodobnie bar-
dziej ztozonem ciatem, niz erythrodekstryna;

stru

barwi sie z jodem czerwono, a diastaz pro-
siany scukrza jg dalej bardzo wolno.

4. Diastaz prosiany rozpuszcza klejster,
sporzadzony ze skrobi prosianej, szybciej, lecz
scukrza go wolniej niz klejster ze skrobi kar-
toflanej.

5. Wspdlne dziatanie diastazu prosianego

i jeczmiennego jest skuteczniejsze i daje wie-
cej maltozy, niz dziatanie kazdej z nich
osobno.

(Journ. of the College of Engineering, Tokt/o
Imperial Unwersilg, Japan 1908. Vol V.
Nr. 3.).

A. Trillat i Sauton: Powstawanie

i znikanie aldehydu (octowego) pod
wptywem drozdzakéw alkoholowych.
Drozdzaki moga poza obrebem normalnej fer-
mentacyi przemienia¢ alkohol w aldehyd i to
w tak znacznych ilosciach, ze mozna go wprost
oddzieli¢.

Autorowie spostrzegli, ze aldehyd, zetknie-
ty ze $Swiezymi drozdzami, po czesci rychto
znika; dlatego wykonywali oni swoje doswiad-
czenia w ten sposéb, aby aldehyd tak szybko
sie wytwarzat, izby mogt by¢ oddzielony zanim
napowroét zniknie.

Tak drozdzaki piwne jak tez i winne wy-
twarzaty aldehyd. Autorowie uzywali do préb
dos¢ czystych piekarskich drozdzy prasowa-
nych. Drozdze ptukano woda az do usuniecia
kwasnej rcakcyi. 100 gr. tych drozdzy wpro-
wadzono potem do 6 litrow alkoholu 10-cio
procentowego w naczyniu o pojemnosci 40
litrow i nalezycie wymieszano. Po godzinie
juz byt aldehyd wytworzony; po 2— 3 go-
dzinach czué¢ byto aldehyd juz bardzo silnie
w calem laboratoryum. Po 6 godzinach filtro-
wano inieszaning a z przesaczu oddestylowano
aldehyd w stosowny sposéb. Dla poréwnania
uzywano w innych prébach kilku innych prze-
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nos$nikéw tlenu, jak n. p. czerni
wegla drzewnego, koksu i i.
We wszystkich przypadkach wytworzyty
drozdze najwiecej aldehydu. Przytem nie utrag-
caja drozdzaki swej zdolnosci aldeliydotwdr-
czej, lecz przeciwnie zdajg sie coraz wiecej
przyzwyczaja¢ do tworzenia tego ciata. Po 18-
razowem uzyciu drozdzj, przyczem wytwo-
rzyty one aldehydu wiecej niz same wazyty,
nabratly one wilasno$¢ szybszego jeszcze utle-
niania alkoholu. Potrzeba byto drozdze tylko
przez kilka minut skitéca¢ z wodg, zawiera-
jaca alkohol, a wytworzyto sie tyle aldehydu,

platynowej,

ze mozna go byto wykiy¢ kwasnym siarczy-
nem rozaniliny.
W oczy bijagcem jest znikanie aldehydu

podczas doswiadczenia. Ciato to znika w isto-
cie, gdy dodamy $wiezych drozdzy do alko-
holowo-wodnego roztworu jego. W ten sam
spos6b tracg ptyny alkoholowe aldehyd w cza-
sie jego wytwarzania sie, gdy sie pltynu nie
oddzieli szybko od zawieszonych w nim droz-
dzakéw.

Wyniki opisane otrzymuje sie tylko z droz-
dzakami zywymi

Z innych alkoholéw nie wytwarzajg alde-
hydu. Jako pierwszy wysnuwajga aut.orowie
wniosek, ze utleniajgce dziatanie drozdzakéow
na alkohol przy tworzeniu sie aldehydu jest
ré6zne od tak zw. dziatania kontaktowego.
Wniosek ten nie ma tez staé w sprzecznosci
z poprzednio ogtoszonem twierdzeniem Tril-
lata i Dubourga, wedtug ktérego nie jest
koniecznem fizyologiczne dziatanie’ dla prze-
miany alkoholu w aldehyd.

Autorowie rozpoczeli tez dalsze badania
nad wptywem soku drozdzowego na alkohol.
Doswiadczeniami powyzszemi udowodnili oni
po raz pierwszy tworzenie sie aldehydu przy
fermentacyi alkoholowej, co przedtem byto
niemozliwe. Wolne znikanie powstatego alde-
hydu wyjasnia nam tez sprzecznosci, jakie sie
okazywaty przy analizie ptynéw odfermento-
wanych. Doswiadczenia te ttumacza nam tez
znakomicie to obfite tworzenie sie aldehydu,
jakie ma miejsce przy wyrobie drozdzy t. zw.
metodg przewietrzania.

(Comptes rendus de VAcad.
1908. 146. 996).

Hans Pringsheim:
fuzlu przez rézne grzybki. Autor ba-
dat 4 grzybki na ich zdolnos$ci przetwarzania
leucyny na alkohol amylowy, a mianowicie:

des Sciences,

O wytwarzaniu

Mucor racemosus, Amylomyces (Rhisopus ton-
kinensis), Monilia candida i Torula V (Willa).
Wszystkie posiadaty zdolnos$¢ tworzenia alko-
holu amylowego z leucyny. Im mniej wy-
twarzat grzybek alkoholu zwyktego, tern
bogatszy byt ten alkohol w fuzel. 1lo$¢ leu-

cyny, przemienionej w alkohol amylowy, przed-

Gorzelnictwo Nr. 1. 1908.
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stawiata si¢ dla powyzszego szeregu grzybkow
w nastepujacych procentach: 18fe] 17-8, 9 8
wzgl. 10'l °. Drozdzaki Logos, wziete do po-
réwnania, przemieniaty 39 °0 leucyny w alkohol
amylowy. Monilia i Torula stojg pod wzgledem
swoj zdolnosci fuzlotwdérczej daleko za muco-
rem i rhizopusem. Nie mozna ich przeto be-
dzie zastosowacd, tak sie zdaje, w celach prak-
tycznych do wytwarzania fuzlu z leucyny.
(Biochemische Ztschft. 1908, 8, 128).

E. Kayser i H. Marchand: O wpty-
wie soli manganu na fermentacye
alko holowag. Jak wiadomo, wykonano juz spo-
ro doswiadczen nad mineralnymi skiadnikami
pozywienia drozdzakéw, gtéwnie nad solami alka-
libw, ziem alkalicznych oraz zelaza, jak tez
siarka i fosforem, nie robiono jednak dotych-
czas doswiadczen nad odzywianiem sie droz-
dzakéw w takich plynach, ktére zawieraja
sole manganu, metalu, odgrywajgcego znaczna
role tam, gdzie dziatajg t. zw. oksydazy, t. j.
enzymy posSredniczace w utlenieniu. Autoro-
wie przeprowadzili przeto badania w tym kie-
runku, a wyniki otrzymane sg wielce zache-
cajace i jest nadzieja, ze beda miaty znacze-
nie praktyczne.

Gdy odstawimy do fermentacyi ptyn cu-
krowy raz bez wszelkiego dalszego dodatku,
a drugi raz z dodatkiem soli manganu, to
spostrzezemy, ze fermentacya odbedzie sie tern
silniej, im wiecej tej soli dodamy, ze jednak
w obu ptynach ukornczona bedzie w tym
mym czasie. Spostrzedz przytem mozna, ze
w obecnosci takiej soli w ptynie majg droz-
dzaki skionnos¢ do zbijania sie w kilaczki.

W ponizszej tabelce podane sa wyniki
préb laboratoryjnych z dwiema odmianami
drozdzakéw; hodowano je na odwarze z kiet-
koéw stodowych, do ktérego dodano 24-48°/0

sa-

cukru.
Odmiana |. Odmiana 11. |
- Dod i Dodano i
03 Mnsoinal .83 MnSO* nal j
aa
N a .
lgr. @50r. lgr. 1-5gr.
Odfermen- 1
towato cu-
kru % 16-88 21-99 22-16 2101 24-20 24-28
Powstato
alkoholu
% objet. 91 108 11-8 109 120 120

Dodatek siarkanu manganawego do ptynu
fermentujacego wptynat korzystnie i to tak,
ze wiecej cukru znikto, a ilos¢ alkoholu po-
wstatego byta znacznie wieksza.

Brano do doswiadczen inne jeszcze sole
manganu, jak np. octan, fosforan, burszty-

2
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nian i azotan i zawsze byta fermentacya
lepsza. W niektérych doswiadczeniach byt wy-
datek alkoholu o 3°/0 wigkszy, gdy dodano
soli manganu do plynu fermentujgcego. To
uprawnia do nadziei, ze na tej drodze bedzie
mozna geste zaciery gorzelniane lepiej odfer-
mentowac¢ i otrzymaé¢ wieksze wydatki alko-
holu. (Compt. rend. de VAcademie des Sciences.
1906, 144 p. 574).

W dalszym ciggu pracowali autorowie po-
wyzsi nad pytaniem, czyby sie nie dato droz-
dzaki przyzwyczai¢ do wielkich dawek soli
manganu, tak jak Effront przyzwyczajat je do
soli kwasu fluorowodorowego, i otrzymac¢ w ten
spos6b drozdzaki, o jakich$ nowych, dla do-
ktadnosci odfermentowania zacier6w Kkorzyst-
nych witasciwosciach.

Wysiewali rozmaite odmiany drozdzakow
w roztworach odzywczych zadanych solami
manganu i hodowali je tak, ze przyzwyczajali

do coraz to wyzszych dawek (1, 2, 3, 4 i 6
cz. na tysigc), a zawarto$¢ cukru zwiekszali
od 28 —30°0. Tak przyzwyczajone drozdzaki
wprowadzano do pozywki zwyktej (odwar
z kietkéw stodowych zadany 27-22°/0 cukru)
i badali wyniki fermentacyi. Wynikiw poréw-
naniu z wynikami otrzymanemi przez te same
drozdze, lecz nie przyzwyczajane do soli man-
ganowej zestawiono w ponizszej tabelce :

Odfermento- Powstato
wato cukru alkoholu
% ! %
Drozdzaki nieprzy-
zwyczajone 1897 95
Drozdzaki przy-
zwyczajone doO-3% 22 13 11-25
Drozdzaki przy-
zwyczajone doO'6% 22-97 17
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Okazuje sie zatem, ze drozdzaki, przyzwy-
czajone do pewnej dawki soli manganowej, za-
trzymaty nabytg witasnos$¢ lepszego odfermen-
towani* cukru i dawania wigekszego wydatku
alkoholu. Widocznem takze jest, ze drozdzaki,
przyzwyczajone do wiekszej dawki soli
ganowej, okazaly lepsze odfermentowanie.

(Comptes rendus de VAcad.
1907. 144, p. 714).

Muth E.: O zakazeniu nasion
w grzedzie podczas kietkowania.
Autor badat, czy drobnoustroje, wystepujace
tak czesto przy badaniu zdolnosci kietkowa-
nia, a mianowicie tak plesnie jak i bakterye,
wptywajg w jaki§ sposéb na rezultat prob.
Badane nasiona oczyszczono dobrze wodg wy-
jatowiong, rozdzielono na dwie porcye i mo-
czono potem kazdg przez 5 godzin. Do jednej
z tych prébek dodano podczas moczenia czystej

man-

des Sciences,

kultury odnos$nych drobnoustrojéw, ktérych
wptyw na kietkowanie miat by¢ zbadany
(bakterye, drozdzaki i ple$sniaki). Potem pozo-

stawiono ziarna w odpowiednich przyrzgdach
do kietkowania. Zz wynikéw tych doswiadczen,
robionych réwnolegto z jednej strony z nasie-
niem czystem, z drugiej z nasieniem zakazo-
nem, okazato sie, ze plesniaki wptywaty bar-
dzo szkodliwie na zdolno$¢ kietkowania. Tak
np. w jednem dos$wiadczeniu przekonano sig,
ze nasienie czyste okazato 92°/0 ziarn kietku-
jecych, a zakazone plesniakami posiadato tylko
65°/0 takich ziarn.

Przekonano sie, ze pleSnie nie tylko ob-
nizaja zdolnos¢ kietkowania, lecz wstrzymujg
tez znacznie rozwdéj miodych kietkéw. Najbar-
dziej cierpig kietki korzonkowe, ktérych konce
poczynaja gnic.

Zakazanie nasion bakteryami i drozdza-

kami powoduje tylko obnizenie zdolnosci Kiet-
kownia, kietkom za$ rozwijajgcym sie juz nie
szkodzi. (Jahresb. der Ver. f. angew. Bot. V).

Krytyka i \)ibliografia.

Karpinski W .: Jak nawozi¢ pod ziemniaki.
(Wydawnictwo Wtodawskiego Tow. Roln.,
Warszawa 1908, str. 21. Cena 25 kop.).

Eckenstein Ed.: und Fort-
Malzfabrikation. (Z 64 ryc.
5 postr. Paul Parey, Berlin

214. Cena 5 marek).

Entwickelung
schritte der
w tekscie i
1908, str.

Levin Dr. David. Das Branntweinmonopol
in Russland. (Tubingen, Yerlag der Laupp-
schen Buchhandlung. Cena 5 marekj.

W dzietku tem podaje autor dos$¢ wy-
czerpujace wiadomosci o wprowadzeniu, orga-
nizacyi, finansowych wynikach i skutkach

moralnych i ekonomicznych rosyjskiego mono-
polu wédczanego.

Z tego, co autor napisat, przebija az
nadto, ze nie zajmuje on zbyt przyjaznego sta-
nowiska wobec rzadu rosyjskiego.

Donath F.d. i Groger A.: Kurzgefasstes

Lehrburh der Spiritusfabrikation. (Leipzig

u. Wien. Verlag von Pranz DeuPcke.

Cena 8 mk.).

Autorowie, prof. politechniki w Bernie
morawskiem Donath i jego asystent, docent
Groger napisali to dzietko przedewszystkiem
dla swoich stuchaczéw, a w drugim rzedzie
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dopiero dla praktykéw. Dlatego tez przewaza
czes¢ teoretyczna, a cze$¢ praktyczna jest nieco
upos$ledzona. Starali sie autorowie uwzglednic¢
w swem dzietku stosunki gorzelnicze w Austryi.

Koh 1, Dr. F. G.. Die Hefepilze, ihre Orga-
nisation, Physiologie, Biologie u. Systema-
tilc, ihre Bedeutung ais Giirungs-
organismen. (Z 59 rycinami w tekscie i 8
tabl. Quelle i Meyer, Lipsk. 1908 8 mk.).

sowie

Drobne wiadomosci.
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Mayer, Prof. Dr. Adolf: Las Wesen der
Giirung wuud der Fermentwirkungen nacli
den neuestn Ergehnissen der Forschung.

(Gustav Schlossmann, Hamburg 1908.).

Privatdozent der k. k.
Prag: Die Bedeutung
(z 3. rys w tekscie.
Berlin 1907.).

Richter Oswald,
d. Universit&t
der Reinkultur.
Gebr. Borntrager,

in

Drobne wiadomosci.

Gorzelnia w Wotczyncu pod Stanista-
wowem czesciowo ulegta pozarowi d. 12 b. m.
Spalit sie dach nad magazynem woddczanym,
oraz izbg aparatowa. Zniszczeniu ulegta takze
kottownia. Szkoda byta ubezpieczona.

Rafinerya spirytusu firm Girardelli &
Stern oraz Wilhelm Grauer zostang potaczone-
w towarzystwo akcyjne pod patronatem Za-
ktadu kredytowego. Kapitat akcyjny ma wy-
nosi¢ 2,600.000 koron.

SzesSciodniowy kurs gorzelniany dla
witascicieli gorzeln i administratoréw débr od-
bedzie sie w dniach od 30 listopada do 5
grudnia b. r. w ,Stacyi doswiadczalnej dla
gorzelnictwa“ w c. k. Wyzszej Szkole Prze-
mystowej w Krakowie,

Wyktady beda obejmowac:

Techniczng kontrole ruchu gorzelni,

Ustawodawstwo gorzelniane,

Cwiczenia i demonstracye w laboratoryum
chemicznem,

Cwiczenia i demonstracye w laboratoryum
mikroskpowem.

Blizszych informacyj udziela kierownictwo
Stacyi Doswiadczalnej (w Krakowie, ulica Go-
tebia 1 20).

Gorzelnie w Kroélestwie przechodza po
czesci do dawnego sposobu fermentacyi dwu-
dniowej, a to z powodu koniecznosci zwieksze-
nia wyrobu dziennego. Korzystna konjunktura
co do zbytu spirytusu w dalszych guberniach

Rosyi zacheca bowiem do wyrobu znacznych
iloSci spirytusu nadkontyngentowego.
Urodzaje ziemniakéw w Krolestwie

polskiem sa w gub. kaliskiej, kieleckiej, lubel-
skiej, piotrkowskiej i radomskiej bardzo zado-
walajace ; w gub. warszawskiej, ptockiej i sie-
dleckiej zadowalajgce, zas w gub. tomzynskiej
i suwalskiej mniej zadowalajgce. W niektorych
miejscowo$ciach skarzg sie na to, ze ziemniaki
zaczety gnic.

Suszarnie ziemniakéw buduje wtasci-
ciel majatku Leszczyno gm. Kleniewo w po-
wiecie ptockim w Kroélestwie Polskiem.

Rosyjskie ministeryum skarbu roze-
stato okélnik do zarzadéw akcyzy, aby te za-

checaty wtascicieli gorzeln do wziecia udziatu
w obradach zjazdu gorzelniczego, jaki sie od-
bedzie w Petersburgu dnia 27 pazdziernika
b. r.

Rada ministrow w Petersburgu uchwa-
lita przedtozyé Dumie rosyjskiej projekt usta-
Wy W sprawie zmiany postanowien o sprze-
dazy wdédki. Nowy projekt ma na celu zmniej-
szenie konsumcyi woédki.

Jubileusz 25-letni istnienia obchodzita
dnia 10 pazdziernika b. r. stacya doswiadczalna
dla piwowarstwa w Berlinie.

Podwyzszenie podatku spirytusowego
w Norwegii uchwalit Storthing norweski
(parlament) dnia 10 sierpnia b. r. Optate na
krajowej produkcyi spirytus podniesiono do
2-62 koron (norweskich), podczas gdy cto od
zagranicznego pozostato w wysokos$ci 2-80 kor.
Uchwata ta osiggneta swg moc obowigzujaca
z dniem 15 wrze$nia b. r. Przypuszczajag, ze
nastepstwem tego bedzie zupeilny upadek go-
rzelnictwa norweskiego, ktére produkowato do-
tychczas 3-2 milion. 1 alkoholu (100°/0-wego),
gdyz ochrona celna w wysokosci 018 kor. na
litrze nie wystarczy, aby powstrzymac¢ inwazye

zagranicznego, gtéwnie niemieckiego spiry-
tusu.

Plebiscyt szwajcarski, jaki sie odbyt
5 lipca b. r., oSwiadczyt si¢ 223 347 gtosami

przeciw 134 502 gtosom za przyjeciem ustawy,
zakazujacej w Szwajcaryi wyréb i sprzedaz
tak szkodliwego zdrowiu ludzkiemu absyntu.

Fabrykacya spirytusu z torfu. Od czasu
do czasu strasza gorzelnikéw wiadomosci,
jakoby juz umiano wyrabia¢ w bardzo tani
spos6b spirytus <z torfu i ze to juz jest po-
czatkiem pogrzebu dzisiejszego gorzelnictwa.
Powstajg nie tylko straszgace gorzelnikéw pa-

tenty, lecz takze niby rzeczywiste fabryki
z kottami i dymigcymi sie kominami.
Taka fabryka jest ,gorzelnia torfowai

w Vildmosen pod Aalborgiem w Danii, w kt6-
rej p. Reynauds, wynalazca nowego spo-
sobu wyrobu spirytusu z torfu, miat jakoby
wytwarza¢ 20°/0 alkoholu z materyatu suro-
wego. Rzady szwedzki i dunskizainteresowaty
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sie ta, fabryka i pierwszy wystat dla jej zw le-
clzenia inzyniera -znawce, drugi za$ prof. N.
Steenberga. Inzynier szwedzki byt poczatkowo
zachwycony fabryka i wynikami roboty w niej,
gdy jednak powrécit do ojczyzny i tak samo
zaczat wyrabia¢ alkohol z torfu (w laborato-
ryum) otrzymat tylko 5°/0 zamiast 20 °/0.

Prof. Steenberg stwierdzit nawet, *e i p.
fieynauds nie otrzymuje tyle alkoholu, ile
podaje, lecz tylko 5°0 i prof. ten twierdzi,
ze cata fabrykacya jest wielkim szwindlem,
a pienigdze witozone przez tatwowiernych, kto-

PRTENnNTY.

Torfu przetworzenie celem wyrobu zenn alkoholu.

(Societe Anonyme ,Origo”“ Bruksela. — Zgto-
szono w Niemczech).
Stodu zielonego, Przerdbka na towar

trwaty (A.Weickmann, Monachium------------
Zgtoszono w Niemczech;.

Alkoholu, Uwalnianie napojow otff R
Herter. 9/V. 1903.
Francyi. 890075).

Fermentacyi, Uzycie soli mineralnych i ich roz-
tworow koloidalnych do (G. E.
Jacguemin, 12/VII. 1908. — Patent francuski
389939).

Aparat destylacyjny. (A. E. D'Argenzio 19/XIl 1907.
— Patent witoski 269/17).

Wywaru, Zageszczanie (F. Pampe, Halle
a. d. S. — Zgtoszono w Niemczech;.

(H.
Opatentowano we

Krochmalu, Zuzycie odpadkéw przy fabrykacyi
------------ (E. A. Mislin. — .Zgtoszono na
W egrzech).

Sposéb scukrzania materyatéw skrobiowych przez

przemiane skrobi w dekstroze (cukier gro-

nowy) za pomocag pewnego grzybka (B. Hoft

w Wroctawiu, G. G. Zschiesche w DreZnie

i K. P. Schiirer w Reichenbach i V. Pa-

tent niemiecki 197468).

Patent powyzszy tyczy sie wynalazku zna-
negow Galicyi prof. szkoly realnej a potem dtugo-
letniego inspektora gorzeln, Bogdana Hoffa,
niedawno zmartego. Proby celem zastosowania
tego wynalazku robione w roku zasztym w kilku
gorzelniach galicyjskich, narobity w kotach inte-
resowanych matg wrzawe. Nie odrzeczy bedzie,
ze sie wprzdéd z treScig patentu zapoznamy, nim
sad o nim ostateczny wydamy.

Otéz insp. Hoff odkryt, jak mu sie zda-
wato, zdumiewajgca wtasnos¢ pewnego, bardzo
pospolitego, a dotychczas mato badanego grzybka
pleSniowego zwanego oidium lactis, wydzielania
w korzystnych warunkach enzymu, zdolnego do
energicznego rozpuszczania klejstru skrobiowego
i jego dalszego scukrzania w krotkim czasie, ato
nie na maltoze, lecz dalej wprost na dekstroze.

Zupetnie czysta hodowla oidium lactis, moze
skrobie tylko rozpusci¢, nie za$ scukrzyé¢; gdy

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

Patenty.
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rzy powierzyli wynalazcy zu-
petnie stracone.

Nowa choroba kartofli zaczeta szerzyc¢
sie w Niemczech. Jest ona powodowana, jak

swe kapitaty,

sadzi Dr. App el-Dahiem, przez grzybek
nalezagcy do gatunku fusarium. Grzybnie tego
drobnoustroju mozna prawie zawsze wykry¢

w todydze chorobag nawiedzonej rosliny. Chore
krzaczki mozna poznac¢ po zwinigtych listkach.

Wystawa Swiatowa odbedzie sie w Bruk-
seli w roku 1910.

jej jednakze dodamy $lad jakiego$ ciata scukrza-
jacego. np. nieco diastazu stodowego, toscukrza-
nie ma sie odbywaé¢ i to szybko i zupetnie.
Oidium lactis rozwija sie w ciaggu 12 godzin bar-
dzo szybko, nie dozwala przeto na rozwdj innych
grzybkéw obok siebie, gdy go sie hoduje na od-
powiedniej glebie i opanowuje w krotkim czasie
catkowicie substrat odzywczy; tern samem robi
zbycecznem trudne wyjatawianie takiej gleby.

Odpowiednig glebe odzywczg dla hodowli
grzybka oidium lactis przyrzadza sie w ten spo-
séb, ze sie roztarte kartofle zagotowuje z wodag
na gesty klejster, albo ze sie w gorzelniach bie-
rze wprost ugotowanag w parniku, a wydmuchi-
wang mase, jedno lub drugie studzi do 30°C i za-
kaza czysta hodowlg oidium lactis; zakazonag
mase miesza sie dobrze, a potem rozprowadza
w cienka warstwe i pozostawia na 12—18godzin
przy 30—35°C. Po tym czasie pokryta sie masa
biata plesnia, a preparat ten jest juz do uzytku
gotowy. Dla zakazenia hodowli nastepnych od-
ktada sie nieco tej pierwszej splesniatej masy.
Zamiast kartofli mozng bra¢ do przygotowania
gleby odzywczej takze zboza, wprzéd umoczo-
nego i zgniecionego.

Do scukrzenia 40 ctn. (a 50 klgr.) kartofli
o zawartosci 20% skrobi bierze sie 20 klgr. po-
wyzszej hodowli grzybka plesniowego i 12 kigr.
zgniecionego stodu, maceruie to z 200 litrami wo-
dy w kadzi zaciernej przez 2 godziny, poczem wy-
puszcza z parnika ugotowang mase tak, aby tem-
peratura w zacierni nie przekroczyta 52—55°C;
przytem nastepuje rozpuszczenie klejstru skro-
biowego prawie momentalnie a scukrzenie jest
ukoniczone zaleznie od staro$ci hodowli pleSniaka
(tygodniowa hodowla juz nie dziata) juz po *4
do 'R godziny. Jak analiza wykaza¢ miata, jest
skrobia po tym czasie zupelnie przemieniona
w dekstroze, a zacier nie zawiera tak jak przy
zwykiem scukrzaniu diastatycznem ani dekstryn,
ani tez maltozy.

Poniewaz zacier zawiera tylko dekstroze
(bez dekstryn) ma on z drozdzakami nadzwyczaj
szybko fermentowac¢. Zacier cedzony (a wiec
brzeczka) moze tez by¢é z korzyscig uzyty do
wyrobu syropu i cukru.

Patent opiewa: Sposéb scukrzania materya-
téw skrobiowych, przyczem skrobia przemienia
sie w dekstroze ; odznacza sie tern, ze odpowie-
dnig glebe odzywcza zakaza sie grzybkiem oidium
lactis, pozostawia do sple$nienia, poczem calg
mase splesniata z dodatkiem stodu lub diastazu
stodowego miesza sie z wodg i t¢ mieszanine
uzywa w znany sposéb jako $Srodka scukrzajgcego.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



