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ma ten ruszt jeszcze jedną wielką zaletę. 
Wiadomo każdemu, że węgiel kamienny, 
ogrzany do pewnej temperatury, zaczyna 
się gazować, t. j. następuje rozkład jego 
taki (sucha destylacya), że powstają roz­
maite gazy palne i ciała płynne, które 
w tej temperaturze w parę się zamieniają, 
a pozostaje węgiel w postaci koksu. Taki 
proces rozkładu odbywa się w zamkniętej 
retorcie zakładu gazowego, jak też w każ- 
dem palenisku w pierwszej chwili, gdy 
świeży węgiel narzucimy na warstwę już 
rozżarzonego, znajdującego się naruszcie. 
Na zwykłym ruszcie odbywa się to gazo­
wanie świeżo narzuconego węgla n ad  ża­
rem, a gazy powstałe palą się o tyle tylko, 
o ile do nich dostąpiło powietrze i z nie­
mi się zmięszało. Zmięszanie to jest utru­
dnione i w pierwszej chwili, gdy gazów 
dużo się wydobywa, nawet niezupełnie 
m ożliwe; dlatego to gazy te częściowo 
uchodzą niespalone kominem i powodują
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1 tern stratę na paliwie. Inaczej ma się 
rzecz u rusztu N y e b o e ’a i N i s s e n a .  
Tam dostają się węgle naprzód do rury 
pod grzbietem rusztu umieszczonej, a z tej 
podsuwają się p od  rozżarzone węgle, ga­
zują się zatem pod spodem, a gazy w mia­
rę powstawania mięszają się z powietrzem 
dokładnie, bo tu jest nadmiar jego, prze­
chodzą potem przez żar i spalają się zu­
pełnie.

Słabą stroną opisanego urządzenia 
(opisałem je  według rysunków autorów) 
jest niewątpliwie to, że posiada osobny 
motorek mały i wentylator, które mogą 
się często psuć i powodować przerwy 
i które oczywiście wymagają obsługi.

To też w drożdżami Kuffnera, mo­
torku osobnego już niema, a ślimacznica 
porusza się z osobnej transmisyi, która 
otrzymuje obrót swój z głównej trans­
misyi fabryki Sigma.
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Simon D .: O w p ł y w i e  r e a k c y i  n a

s i ł ę  d i a s t a t y c z n ą  s ł o d u .  D iastatyczna 
siła słodu zwiększa się pod wpływem  niew ielkiej 
ilości kwasów, a tak samo pod wpływem ciał, znaj­
dujących się, w wyciągach chociażby gotowanych 
ze słodu i zboża surowego. Gdy z drugiej strony 
reakcya wody, użytej do 'zacierania, wpływa 
zuacznie na rozpuszczenie ciał białkowych 
i gdy  zwłaszcza słabo alkaliczny roztwór wy-.- 
dzieła po zobojętnieniu osad z ciał białko­
wych , posiadających zdolność diastatyczną, 
badano siłę diastatyczną słodu w  ten sposób, 
że kwasowość wyciągu zmniejszano przez do­
danie ługu sodowego lub amoniaku. Okazało 
się u niektórych gatunków słodu, że w yciąg 
alkaliczny posiadał w iększą siłę tak scukrza- 
jącą jak  i rozpuszczającą, aniżeli wyciąg czy­
sto woduy. To  spostrzeżenie ma znaczenie 
praktyczne.

(Sprawozd. międzynar. kongresu dla prze­
mysłu ferm. w Paryżu z 6 — 10 kwietnia 1908).

W . Collingwood W illiam s: S o m e  ana-  
l y s i s  o f  Y a m a i k a  r um.  (K ilk a  aualiz pra­
wdziwego rumu z Jamajki). Istn ie ją  w handlu 
dwa gatunki rumu z Jamajki, mianowicie 
„Common clean“ , czyli zw yk ły  rum pitny, oraz 
„F lavored ", także „niemieckim rumem" zwany, 
służący do mięszania z innymi. Do wyrobu 
obu tych rumów służy melasa cukru trzcino­

wego, potem t. zw. „skim m iugs", t. j. szu­
mowiny, zebrane z gotowanego soku trzciny 
cukrowej przy wyrobie cukru, a wreszcie 
„dunder“ czy li pozostałość po destylacyi spi­
rytusu, zawierająca jeszcze 10— 15 °/0 cukru 
i znaczniejsze ilości kwasów organicznych, 
głównie kwasu octowego, propionowego, ma- 
słowego i m lekowego. Podczas fermentacyi, 
trwającej 5 — 6 dni, rozmnażają się bakterye 
kwasowe silnie tak, że wreszcie przygłuszają 
drożdżaki.

Odpęd odbywa się z kotłów  m iedzianych 
na wolnym ogniu, a pierwszą część destylatu 
stanowi właśnie rum G dy ma się wyrabiać 
„rum niem iecki", to do materyałów surowych 
dodaje się przed fermentacyą t. zw. „ac id " 
(kwas), i „fla vor“ (zapach), które się o trzy­
muje osobno przez fermentacyę soku nad od­
padkami trzciny cukrowej. A b y  „fiavor“ otrzy­
mać, przeprowadzają fermentacyę bez przystę­
pu powietrza, przyczem powstaje dużo kwasu 
masłowego.

W  Demerarze i na wyspie Trin idad od­
bywa się fermentacya bez udziału bakteryj, 
a tylko za pomocą drożdżaków, lecz rum tam­
te jszy jest znacznie muiej ceniony, niż z Ja­
majki.

Autor podał poniżej kilka analiz rumu


