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Dzisiejszy stan
naszyci wiadomosci o procesie scukrzania.
Napisat

UUiktor Syniewski.

(Ciag dalszy).

Kazda z tych teoryj o budowie skrobi
opiera sie na pewnej liczbie faktow mniej
lub wiecej doktadnie stwierdzonjmh, kazda

z nich przeto ma pewna racye za soba.

Oczywiscie, ze ta, ktoéra opiera sie na
wiekszej liczbie spostrzezen, bedzie, jak
to moéwiag, lepiej ugruntowana. Pod tym

wzgledem, naturalnie, one sie réznig. Trzeba
jednak przyznaé, ze kazda bedzie miata
w sobie takze co$ hipotetycznego, i o kazdej
bedzie mozna twierdzi¢, ze nie zastuguje
na catkowite, bezgraniczne zaufanie. Tego
tez nie wymagamy od teoryi, nie méwimy,
ze to, co w niej jest zawarte, jest prawdag
absolutng, wymagamy natomiast od niej
nie tylko to, aby nam wszystkie spostrze-
zenia w danej dziedzinie logicznie ttuma-
czyta, zatem pojecie i zapamietanie tych
spostrzezen utatwiata, lecz takze, aby nam
umozliwiata przewidzie¢ pewne wydarze-
nia. Wtedy bowiem dopiero teorya taka
w reku praktyka, staje sie jego narze-
dziem w opanowaniu toku swej pracy.
Tak tez zatem i od teoryi o budowie
czasteczki skrobi wymagamy nie tylko, aby
nam zjawiska podczas procesu scukrzania
ttumaczyta, lecz takze, aby nam dozwa-
lata przewidzie¢, co sie stanie, gdy n p.
skrobie tak lub owak traktowac bedziemy,
aby nam data moznos¢ ujecia procesu
scukrzania w praktyce tak, izby nam
sprawiat jak najmniej niespodzianek,
izbySmy go w reku mieli z taka pewno-
Scig, aby przebieg jego zalezat jak naj-
wiecej od nas, a jak najmniej od oko-

c. k. Szkoly przemystowej w Krakowie.

licznosci i wpltywéw, ktérych przewidziec
nie umiemy.

Z dalszych wywodéw czytelnicy sami
tez beda mogli stwierdzi¢, ktéra z przy-
toczonych teoryj, zastuguje jak na teraz,
na najwiekszg uwage

Przypatrzmy sie tym teoryom blizej.

Wiadomo, ze cukier, zwany maltozg,
w roztworze wodnym gotowany z t. zw.
ptynem Fehlinga (‘alkalicznym roztworem
soli Seignetta i siarkanu miedziowego)
wywotuje w powyzszym pilynie charakte-
rjistyczng reakcye, mianowicie wydziela
z niego tlenek miedziawy w postaci bar-
dzo delikatnego, czerwonego proszku.

Wogdblnosci mozna powiedzie¢, ze im
wiecej weZmiemy maltozy do gotowania
z powyzszym plynem, tem wiecej sie
przytem wydzieli tego proszku, tak, ze
my odwrotnie z ilosci tego wydzielonego
ciala mozemy wnosi¢ na ilos¢ maltozy,
jaka sie w pilynie znajdowata. Tym spo
sobem mozemy oznaczy¢ ilos¢ maltozy
w scukrzonym zacierze ze skrobi. Na tej
to drodze dowiadujemy sig, co mozna wy-
czyta¢ w pierwszym lepszym podreczniku
gorzelnictwa, ze skrobia, scukrzana dia-
stazem stodu, nie przemienia sie catko-
wicie na maltoze; powstaje tylko 80—81%
tego cukru, a 20—19°/0 powstaje dek-
stryny, ciata, nie bedacego ani cukrem,
ani tez skrobig. Na tem to spostrzezeniu
opart Brown swojg teorye.

Rozumuje przytem ten badacz naste-
pujaco: Jezeli czasteczka, skrobi rozpada
sie przy scukrzeniu tak, ze 46 (80°0) jej
zamieniaja sie na cukier (maltoze), a %
(20%) pozostaje w postaci dekstryny, to
oczywiscie dlatego, ze te cztery piate, czg-
steczki sg inaczej zbudowane, anizeli ta
ostatnia pigta cze$¢. Jako pewnik zatem
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przyjmuje Brown, ze czgsteczka skro-
bi, sktada sie z pieciu czesci.

W dalszym ciggu swoich badan, zda-
wato sie Brownowi, ze oznaczyt wielkosé
czasteczki dekstryny, jaka przy powyzszym
procesie scukrzenia powstaje, a mianowi-
cie, ze wielkos¢ te mozna przedstawic
wzorem: (CI12H?2001020. Jezeli zatem, tak
sadzi Brown, dekstryna ma wzor powyz-
szy, to czastke skrobi, pie¢ razy wieksza,
bedzie mozna przedstawi¢ wzorem:

(C, 2720 §o)-20
(C12n 200 100D
(Ci2H200,0)20 czyli 5((C12H20C10)20}
(Ci2H200102n
(CiZHD0,920

Grupy (C12H2001020 nazwat on amy-
linowemi. Wedtug niego cztery z nich
odszczepiajg sie od pigtej (w powyzszym
wzorze wypisanej ttustemi literami) pod
wpltywem diastazu i ulegaja dalszemu roz-
ktadowi na maltoze, ta pigta zas, odpor-
niejsza na dziatanie diastazu, pozostaje
jako dekstryna (Brown jg nazwat dek-
stryng stalg). Jest to owa dekstryna, ktora
w zacierze dopiero po diuzszym czasie
pod wptywem diastazu ulega scukrzeniu.
Cztery grupy ainylinowe, ktdére sg zdolne
uledz szybkiemu scukrzeniu, nie rozpa-
daja sie, wedtug Browna, za jednym za-

machem na cukier, lecz stopniowo, tak
ze od grupy (CI2H23010,0 t. j. od amy-
linu, odszczepiajg sie czasteczki maltozy

po jednej, a pozostajg dekstryny o coraz

to mniejszej czgsteczce. Nazwat on je
wszystkie og6lnie amyloinami. Amy-
loiny te sg zatem dekstrynami, bardzo

tatwo i szybko ulegajgcemi dalszemu roz-
ktadowi na maltoze, sa przeto dekstryna-
mi niestatemi wobec diastazu, znacznie
zatem roznemi od t. zw. dekstryny statej.

Teorya ta zyskata swego czasu uzna-
nie gtownie dzieki tej okolicznosci, ze
ttumaczyta bardzo dobrze powstawanie
podczas scukrzania skrobi rozmaitych dek-
stryn, jakie podoéwczas juz poznano,
a zwlaszcza dwéch wybitnie od siebie sie
réznigcych gatunkéw dekstryn, tej, co
wobec diastazu zachowuje sie diugo opor-
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nie, i tych, co pod wpitywem tego enzy-
mu bardzo rychto przemieniajg sie w mal-
toze.

Niebawem jednak zaczeto sie na nig
zapatrywac¢ bardzo krytycznie, zwilaszcza
w Niemczech, i przekonano sie, ze ona
nie zadowala nas, bo nie moze wytluma-
czy¢ bez zarzutu waznych bardzo spo-
strzezen, poczynionych przy badaniu pro-
cesu scukrzania skrobi; potrzebng okazata
sie teorya nowa o budowie czasteczki
skrobi i o jej rozpadaniu sie na cukier
i dekstryny pod wptywem enzymu dia-
statycznego. O taka postarat sie chemik
niemiecki, K. Lintner jun., prof. chemii
fermentacyjnej i technologii przemj~stu
rolniczego na politechnice w Monachium.

(C. d. n..

0 uuptyuuie pewnych ciat,
zaLuartych w suroLuem zbozu,
na drozdzaki.

Kto ma jakg taka praktyke w prze-
mysle fermentacyjnym, czy to w gorzel-
nictwie, czy w drozdzarstwie, lub tez pi-
wowarstwie i ma przytem zmyst spostrze-
gawczy, ten musiat sie dowodnie przeko-
na¢ o tem, jak kaprysnem dzieckiem sg
drozdze zarodowe w fabryce. Gorzelnik
n. p. obchodzi sie z niemi, jak z malo-
wanem jajkiem, pilnuje jak oka w gto-
wie, aby im zadnej przykrosci nie wy-
rzadzié, czy to co do rodzaju gleby od-
zywczej, czy to co do temperatury, sto-
pnia kwasu i t. d. i zdaje mu sie, ze gdy
zrobit wszystko wedtug przepiséw, wpa-
janych wen przez jego nauczycieli, tak
z praktyki jak tez tych z laboratoryow,
co to madrze ksigzki pisza, to drozdze
musza by¢ doskonate, a fermentacya musi
przebiedz prawidiowo; a tu tymczasem
niegrzeczne drozdzaki w drozdzarce, albo
tez juz w kadzi fermentacyjnej nagle mu
jakiego$ figla sptataja. Burza sie, pienia,
jak mitodziez, ktéra nie wie, co ze zbyt-
kiem sit zyciowych zrobi¢, albo tez prze-



Nr. 8.

ciwnie przed czasem leniwiejg i stajg sie
apatyczne jak starcy, nieczute na bol go-
rzelnika i wyrzuty, jakie mu robi z tego
powodu, 6c mu dekstryn sporo w zacie-
rze zostawiajg, a i cukier jakby z taski
tylko na alkohol przerabiajg.

Dawno, bardzo dawno, gdy gorzelni-
ctwo byto tylko rzemiostem, gorzelnik
uzbrajat sie wobec takich kapryséw

w cierpliwo$é, przeczekat gniew drozdza-
kéw i nieraz doczekat sie, ze znarowio-
ne, za kilka dni zmienity nagle usposobie-
nie i pracowaty dalej; gdy zas kaprys
nie ustepowat, dziekowat im poprostu za
stuzbe, wyrzucat je i sprowadzat od sa-
siada lub kupowat inne. | dzi$ jeszcze
czesto sie tak praktykuje.

Grdy jednak nauka zabrata sie do ba-
dan, nastgpit w gorzelnictwie zwrot w za-
patrywaniu na te sprawe. Badano nature
drozdzakéw, ich kaprysy, zachcianki, ich

potrzeby, aby zawsze dobrze pracowaty
i t. d, aby ich nie potrzeba zmienia¢
Zawartos¢ wody o 8

X o

se=

283

I A

c 3

Jeczmien . 1723 48-52 1051
Owies 14-72 56-92 10-06
Zyto . 16 90 52-19 805
ICukurudza 17-88 36-48 8-74

i nastatl czas, ze zdawato sie gorzelnikom
tak teoretykom jak i wyuczonym przez
nich praktykom, iz juz dostateczng po-
siadajg wiadomos¢ co do tych drobno-
ustrojow, aby mddz niesforne ujarzmiac
i zmusza¢ do pracy normalnej. Powoli

O wptywie pewnych ciat.
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nego prowadzi juz od Kkilku lat systema-
tyczne badania nad tak zwanym ,stanem
fizyologicznym L drozdzakdéw; poddajg tam
rozmite gatunki tych drobnoustrojéow dzia-
taniu réznych odczynnikow takich, z ja-
kimi one w zacierach spotkaé¢ sie moga.
Otrzymane dotychczas wyniki sg wielce
interesujace, a zwilaszcza te, ktdre osig-
gnieto poddajac drozdzaki dziataniu maki,
lub wyciagu ze zboza surowego. Wyniki
owe podajemy ponizej w streszczeniu.

Do préb wzieto zboza uzywane w prze-
mysle fermentacyjnym, a mianowicie:
jeczmien, zyto, owies, pszenice i kukuru-
rudze, a to tak w stanie surowym, jak
tez jako stdd zielony i to gnieciony lub
wyciag z odnos$nego stodu.

Dla oryentacyi blizszej, poddano zboza
i stody analizie celem stwierdzenia zawar-
tosci kwasu fosforowego i ciat biatkowych.

Wyniki analizy sag zestawione w po-
nizszej tablicy.

Zawartos¢ ciat R Zawart. kwasu
biatkowych roz- 29 fosforowego rozpu-
puszczalnych ; 8= szczalnego; pro-
procent od catko- = 3 cent od catkowitej
witej ilosci ciat 2 ° iloSci kwasu fosfo-
biatkowych g = rowego
w zbozu w stodzie X &  wzbozu w stodzie
16-08 45-10 1173 39-07 3907
20-68 59-44 1-203 35-96 78-94
46 83 86-83 1030 69 22 73-67
14 42 20-48 0547 100 00 100 00

Z liczb tych widzimy,
powyzsze zawierajg znaczne
odzywczych dla drozdzakdéw.

Szczegllnie dodatnio przedstawiajg
sie zyto i owies ze wzgledu na rozpusz-
czalne ciata biatkowe, a kukurudza i zyto

ze materyaty
ilosci ciat

jednak zaczeto przyznawaé, ze nasze wia-]ze wzgledu na rozpuszczalny kwas fos-

domosci o drozdzakach sa przeciez jeszcze
za mate, abySmy mogli wszystkim wy-
padkom zaradzi¢. Zaczeto w nastepstwie

tego intenzywniej bada¢ te jestestwa
i wykryto znowu caly szereg prawd
0 nich, a z tych wysnuto wnioski cieka-
we dla praktyki.

Pomiedzy innymi berlinska staeya

doswiadczalna dla przemystu fermentacyj-

forowy.

Badano teraz wptyw powyzszych
zb6z surowych i stodu z nich nazymazo-
twoércza zdolno$é drozdzaka gorzelnianego
rasy XII.

Celem stwierdzenia wplywu odnos-
nego zboza, wzglednie stodu na zymazo-
twérczg zdolnos¢ drozdzakéw dodawano
10 gr. zboza (10 gr. substancyi suchej)
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wzglednie stodu w postaci maki do drozdzy 1
Liczby swiadczen wynika,
wy-1 jakich$ ciat,

iczg czynnos¢ drozdzakow.

i badano teraz ich site pedzenia.
otrzymane dawaty miare zawartosci
tworzonej w drozdzakach zymazy.

a)

W pierwszych 30 minutach
w nastepnych 30

w dalszych 30

w koncowych 30

Po dwu godzinach zatem

b) Dodano stdd:

2 *
W pierwszej p6t godzinie . 52
w drugiej " 235
w trzeciej 290
w czwartej 310
Po 2 godzinach zatem 887

Z obu powyzszych tablic widzimy,
ze dodatek zboza tak surowego jak tez
stodowanego wptywa Kkorzystnie na zy-
mazotworczg zdolno$¢ drozdzaka rasy X1,
i ze najkorzystniej wplywa tu zyto tak
surowe jak tez stodowane. Na drugiem
miejscu pod tym wzgledem stojg pomie-
dzy stodowanemi owies. Najmniej ko-
rzystnym jest niestodowany jeczmien,
wzglednie stodowana kukurudza To za-
chowanie sie odpowiada mniej wiecej
technicznej przydatnosci uzytkowej tych
zb6z jako materyatdow odzywczych w fa-
brykach drozdzy prasowanych. Zyto i ku-
kurudza znajdujg tu najobszerniejsze za-
stosowanie ; z pomiedzy stodow ceni sie
tu do powyzszego celu obok stodu jecz-
miennego takze stdéd zytni i owsiany,
zwitaszcza z powodu ich korzystnego wpty-
wu na przebieg fermentacyi i na wyglad
gotowych drozdzy prasowanych.

O wptlywie pewnych ciat.
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Przyczyng tego jest, jak to z do-
zawartos¢ w zbozu
pobudzajacych zymazotwor-
Przez zwiek-

Dodano zboze surowe:

Sita pedzenia drozdzy

po dodaniu 10 gr. such.

S 5
Tx substancyi

©
gz jeczm. owsa zyta kukur
52 70 120 120 %)
| 235 375 400 420 430
I 290 385 410 430 420
310 340 366 400 380
83 1170 1308 1370 1324

Sita pedzenia drozdzy:

dodaniu 10 gr. substancyi
suchej stodu;

po

Z jeczm. z owsa z zyta Jz kukur.
123 ,70 180 102
1 550 610 640 i 430
1 605 660 665 415
553 620 640 435
] 1831 2060 2125 1385

szenie dawki zboza mozna bylo skutek
dziatania na drozdzaki jeszcze spotegowac.

'Wodne wyciggi tak ze zb6z surowych

jak tez i z odnosnych stodéw gniecio-
nych pobudzajg silnie zymazotwdrcza
czynnos¢.

Wyciag ze stodu sporzagdzono w ten
sposob, ze 60 gr. zgniecionego stodu zie-
lonego wytrawiano 500 cm3 wody przy
15°R. przez 16 godzin. Po tyin czasie
przefiltrowano i 125 wzglednie 250 cm3
filtratu dodawano do drozdzy, ktorych
site pedzenia miano oznaczy¢. Wynik byt
nastepujacy: (p. tabl. I.)

Z ponizszego zestawienia widzimy,
ze najkorzystniej wptywat tu wycigg ze
stodu owsianego.

Niemniej silnie pobudzajacem byto
dziatanie wyciaggu ze zboza surowego. Wy-
niki zestawiono ponizej, (p. tabl. I1.)
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Tabl. I.

~ Dodano wyciagu stodu zielonego:

[

“2 A 1A M -

oG 0 > j ot ( % fN

S3  m o ! N R

©T N | N N N j N | N

a 3

125 cm 25U cm
W pierwszej p6t godzinie . . 86 90 1 90 89 96 100 85
w drugiej " " 122 280 304 1 250 380 - 417 385
w trzeciej » ” 192 244 382 290 342 1 482 470
w czwartej » ” 275 185 394 306- 210 | 548 530
Po 2 godzinach zatem . . . 675 799 1170 926 1222 ! 1547 1470
Tabl. 1.
| A Sita pedzenia w cm3 C02 po dodaniu
a wyciagu :
N z jeczm z owsa 1z zyta z kukur.
W pierwszej po6tgodzinie . . 52 72 90 103 64
w drugiej » ” 285 290 320 303 325
w trzeciej ” » 290 305 352 340 355
w czwartej " " 310 . 295 366 330 325
n
Po 2 godzinach zatem . . . 887 962 1128 1076 1069
Wynik powyzszych doswiadczen mo- 3. Silny wptyw pobudczy tak owsa
zna stresci¢ w nastepujacych punktach: jak i stlodu z niego na zymazotwoércza

1. Dodatek maki zbozowej lub stodo- zdolnos¢ drozdzakéw ttumaczy nam ten
wej z zyta, owsa, kukurudzy ijeczmienia od dawna znany, korzystny wptyw do-
jak tez wodnego wyciagu z nich do dzie- datku tego zboza na przebieg fermentacyi
siecioprocentowego roztworu cukru trzci- w praktyce.
nowego pobudza silnie zymazo-
twérczag zdolnos¢ drozdzakow. Wyniki powyzsze i tym podobne osia-
(Sita pedzenia w ciggu 2 godzin zwigksza gnieto 7 drozdzakami gorzelnianymi t. j.
si¢ trzykrotnie). gornymi. Proby jednak rozciggnieto dalej

2. Najsilniej wystepuje wptyw tego takze na dolne drozdzaki piwowarskie.
dodatku w drugiej pétgodzinie. Wyniki tych doswiadczen byly wprost

") Do oznaczen sity pedzenia drozdzy bierze Ni€Spodziewane; zestawiono je w nastepu-

sie wiasnie taki roztwér cukru. jacych tablicach :
I. Wptyw magki owsianej na site pedzenia dolnego drozdzaka rasy I\

Sita pedzenia drozdzaka K. wyrazona cm3kwasu weglowego
po dodaniu nastepujacych ilosci magki w gr.:

bez
doda- o-i 025 05 075 .0 25 50 75 100
tku
W pierwszejpét godzinie 60 70 90 80 100 74 70 85 90 94
w drugiej . " 156 218 228 310 324 300 320 378 380 339
w trzeciej 180 350 330 344 344 370 370 430 424 434

w czwartej . . 212 320 334 322 318 318 350 484 396 418

Po 2 godzinach zatem . 508 958 982 1056 1080 1062 1110 1277 1290 1285
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Il. Wptyw maki ku kurudzianej na site pedzenia dolnego drozdzaka rasy K.

Sita pedzenia drozdzaka K. wyrazona cm'l kwasu weglowego
po dodaniu nastgpujacych ilosci maki w gr.:

bez
doda- 10 025"’ 050 O-75 10 2-5 50 7-5 100
tku 1
i W pierwszej p6t godzinie . . 50 54 60 60 56 70 65 * 85 70
w drugiej " " L 224 202 200 260 306 328 324 360 340 420
w trzeciej ” " . .1 336 354 350 ' 350 344 350 368 424 368 412
i]_ w czwartej ” » 330 320 318 352 346 336 334 392 348 410
j Po 2 godzinach zatem . . . 940 93u 978 J022 1052 1084 1091 1263 1141 1342

1. Wptyw maki jeczmiennej na site pedzenia dolnego drozdzaka rasy K.

Sita pedzenia drozdzaka K. wyrazona cm3kwasu weglowego
po dodaniu nastepujgcych ilosci maki w gr.:

bez
dodatku o, 0-25 0-75 10 50 75
W pierwszej p6t godzinie . . 20 36 20 26 24 48 56
w drugiej N 160 168 116 158 122 110 110
w trzeciej N ” 320 316 2i8 285 250 148 102
w czwartej » " 290 29: 264 280 240 170 70
Po 2 godzinach zatem . . . 790 812 618 749 630 476 338

IV. Wpltyw maki pszennej na site pedzenia dolnego drozdzaka rasy K.

Sita pedzenia drozdzaka K. wyrazona cm3kwasu weglowego
po dodaniu nastepujacych ilosci maki w gr.:

bez
doda- O1 025 050 075 10 25 5-0 7-5 100
tku
W pierwszej poét godzinie . . 64 36 32 50 48 42 42 35 38 45
w drugiej " N 164 160 156 " 158 146 135 [0 ZZ 7} 80 62
1w trzeciej . » - 334 300 308 278 234 232 128 1 92 80 55
1w czwartej N " 332 3i2 310 275 235 236 140 87 72 65
Po 2 godzinach zatem . . . 984 808 806 761 663- 645 412 308 270 217

V. Wptyw maki zytu ej na site pedzenia dolnego drozdzaka rasy K.

Sita pedzenia drozdzaka K. wyrazona cm3kwasu weglowego
po dodaniu nastepujgcych ilosci magki w gr.:

bez :
dodatku 10 i 15 25 50 (5 100
W pierwszejp6t godzinie 44 45 62 44 44 30 20
w drugiej " N 196 152 120 62 36 24 24
w trzeciej " N 292 220 180 100 50 34 36
w czwartej ” ” 336 250 200 122 74 44 46
= !
Po 2 godzinach zatem . 667 552 328 204 132 127

Gdy przegladniemy wyniki powyzsze, do swego wptywu, na site pedzenia bada-
to musi nas uderzy¢ niespodziewany fakt,Inego drozdzaka dolnego. Podczas gdy
ze badane zboza zachowujg sie roznie, corukurudza i owies wplywajg silnie
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pobudzajaco, to jeczmien, pszenica
a w jeszcze wyzszym stopniu zyto dzia-
tajg tak silnie hamujgco, ze sita pedzenia
prawie ustaje.

Spostrzezenie to bylo tem wiecej
zdumiewajace, ze wlasnie te zboza dzia-
taty w probach poprzednich pobudzajgco
na drozdzaki gorzelnicze. Wykonano przeto
dla upewnienia sie caly szereg jeszcze

préob z pszenica, jeczmieniem i zytem
réznego pochodzenia i roéznego skiadu,
zwlaszcza co do zawartosci ciat biatko-

wych, lecz wynik byt zawsze ten sam:
Dodatek odpowiedniej dawki tych zb6z
zawsze niszczy site pedzenia droz-
dzaka

Przy tej sposobnosci robiono takze
préby nad wptywem réznej grubosci maki

Z praktyki.
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na te zymazobodjczg wiasnos¢ zyta i prze-
konano sie, ze ona wzrasta w miare sil-
niejszego rozdrobnienia maki tak, ze bar-
dzo delikatna maka szkodzi nie-
kiedy nawet drozdzakom gorze 1
niczym. Drozdze, ostabione dodatkiem
maki, badano nastepnie takze pod mikro
skopem i okazato sie przytem, ze tak
ksztalt jak i zawartos¢ komodrek byty
catkowicie zmienione.

Przez odpowiedniag hodowle stwier
dzono, ze w drozdzach tych byto 95°0
(niekiedy nawet 98—999%0) komorek usmier-
conych. Tem samem okazuje sie, ze zboza
te zawierajg jakie$ ciato, ktére jest tru-
cizng dla drozdzakow piwowarskich, a moze
nawet i dla gorzelnianych. (Dok. n.).

Z praktyki.

Z tegorocznej kampanii w gorzelni po-
turzyckiej. Dla gorzelin rolniczych zacho-
dzg prawie kazdego roku odmienne wa-
runki, do ktérych sie potrzeba zastosowac
i przy niejednej czynnosci zmieniac¢ tech-
niczne postepowanie, azeby osiagna¢ naj-
lepsze wyzyskanie materyatow, przezna-
czonych na wyrdb spirytusu, chocby
i w gorszych warunkach.

Podobne niekorzystne warunki
chodza wtasnie tego roku w tutejszej go-
rzelni, przynajmniej z poczatkiem kam-
panii, a to z powodu przerobki zmarztych
i odtajalych ziemniakéw. ROwniez jecz-
mien do wyrobu slodu pozostawia wiele
do zyczenia, gdyz nie jest jednolity, co
do swej wilgoci i niesortowany; w takich
wiec warunkach rozpoczat sie tutaj ruch
gorzelni.

Na te kampanie zostaly najwazniej-
sze lokale gorzelni powleczone farbami
terowemi i hydrochrominem, dla zabez-
pieczenia sie od szkodliwych plesni, jakie
zawsze wystepowaly, w najrozmaitszych
formach rozwoju. Obecnie powtoka tero-
wa, a zwiaszcza powitoka hydrochrominu
stwardniata i daje sie zmywac¢. Ma sie

zZa-

zatem zapewnionag czystos¢ lokalow, sto-
sunkowo niezbyt wielkim kosztem.
Wyréb stodu potrzebuje wielkiej pil-
nosci, aby modz otrzymaé¢ réwno wyro-
Sniete i niesplesniate ziarna, ktore oka-
zujag wielka skilonnos$¢ do tego. Z tego
powodu prowadzi sie stod tylko dwunasto-
dniowy, niewyciggniety w diugie Kkietki
liscieniowe, lecz w najdtuzsze, ile mozno-
sci, korzonki. Gitdwng uwage zwraca sie
na ptukanie jeczmienia w zalewni, niedo-
maczanie ziarn i prowadzenie grzed na
stodowni przy nizkiej temperaturze.

Pierwsze wyptukiwanie jeczmienia
odbywa sie przez silne migszanie zboza
z woda, zapomoca odpowiedniego wiosta.
Przez tarcie ziarn o siebie zmywa sie
z nich wierzchni brud ; wode brudng za-
raz sie wypuszcza, a gdy zejdzie, sptu-
kuje sie jeczmien w kadzi za pomocyg sil-
nego pradu wody, puszczonej wezem gu-
mowym, ktéorym sie kieruje po catem zbo-
zu. W ten sam sposOb ptucze sie jeczmien
po drugiej i trzeciej zmianie wody w ka-
dzi zalewnej. Po trzeciej zmianie wody
i napuszczeniu Swiezej dodaje sie do wo-
dy mleko wapienne, w ilosci 1°/0, i w tym
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celu nalewa sie wody pewng liczbe hekto-
litrow, tyle, aby zakryta jeczmien na 10
cm. i gasi po 1 klgr. wapna na kazdy
hektolitr. Mleko wapienne wlewa sie przez
przetak, dla oddzielenia pozostatych gru-
dek, miesza sie dokiadnie z ziarnem i tak
pozostawia, az do umoczenia jeczmienia;
gdy to nastgpi, wypuszcza sie wode wa-
pienng, po doktadnem wymieszaniu, az do
zupetnego odsgczenia, a nastepnie prze-
rzuca tak umoczony jeczmien do stodowni.
Tak wyptukane ziarna, oglgdane przez
lupe, maja powierzchnie zupetnie czysta.

Jeczmienia nie domacza sie zupetnie,
lecz tylko do tego stopnia, by niklejsze
ziarnka nabraly potrzebny stopien wil-
goci, gdyz gdyby one przemokly przez
czekanie na domodkniecie grubych ziarn,
trudnoby byto uzyska¢ réwny stdéd; tak
za$ grubsze ziarnka, chociaz niedomoczone,
przybieraja p6zZniej potrzebna wilgo¢
w czasie skrapiania grzed w stodowni.
Grzedy na zrostowni sg trzymane w cien-
kiej warstwie, przy temperaturze 13°R.

St6d rosnie pomatu, lecz za to roz-
wija silne korzonki i nie plesSnieje

Ziemniaki, odmiany Dotkowskiego,
.Karmazyn", jakie sie obecnie przerabia,
sa w wiekszej czesci zmarzniete i odta-
jate, z tego powodu -mokre i oblepione
btotem, co wielce utrudnia nalezyte ich
wyptukanie.

Trudno$¢ roéwniez sprawia dokladne
oznaczenie skrobi w ziemniakach, z kto6-
rych potowa jest zmarznietych i juz od-
tajatych, a tylko potowa zdrowych. Wy-
posrodkowanie skrobi robi sie wiec na tej

podstawie, ze wytajate ziemniaki podtug
naukowych badan, wykazujg na wadze
Reimanna 1u0 skrobi wiecej, niz maja

rzeczywiscie, probuje sie wiec na skrobie
osobno zdrowe a osobno odtajate ziemniaki
i w ten sposob przychodzi sie do liczby
przecietnej. Ostatnia proba np. wykazata
w ziemniakach zdrowych 194% a w od-
tajatych 164°/0 skrobi, a wiec przecietna
wynosi 17 9°/ skrobi.

Ziemniaki paruja .sie dobrze, a z po-
wodu, ze sok komoérkowy po czesci z nich
wyciekt, me odpuszcza sie wszystkiej lury
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z parnika, gdyz inaczej, w braku wody,
przy parowaniu ziemniakéw pod cisnie-
niem, nie odbytoby sie nalezyte roztwo-
rzenie skrobi w odtajatych ziemniakach.
Préba zacieru na rozklejenie i scukrzenie
skrobi wypada zwykle dobrze. Z kazdym
rozpoczeciem ruchu zachodzi trudnosc
w wytworzeniu sie w pierwszych hotowi-
cach odpowiedniego stopnia kwasu mle-
kowego. Tutaj omineliSmy to przez wpro-
wadzenie bakteryj kwasu mlekowego czy-
stej kultury. Pierwsza hotowica zrobiona
byta ze stodu zielonego i zadana zwy-
kiemi drozdzami prasowanemi; przezna-
czona ona b, ta do dwoéch pierwszych za-
cierow. Nastepna juz hotowica zrobiona
byta ze scukrzonego i przecedzonego za-
cieru ziemniaczanego w ilosci 300 1, z do-
datkiem 30 klgr. zielonego stodu (gorzel-
nia tutejsza wyrabia dziennie 7 hl. spiry-
tusu). Po scukrzeniu naczerpano 2 1 tej
hotowicy i przy 40°R. dodano 200 cm
czystej kultury bakteryj kwasu mleko-
wego. Naczynie z ta mieszaning pozosta-
wiono w cieptem miejscu pod nakryciem,
aby sie laseezniki kwasu mlekowego roz-
winety, po ozem zadano owym zarodo-
wym zakwaskiem hotowice przy 42°R.
Hotowica pozostata tak do rana nastep-
nego dnia, przed tem pod-
grzano ja do 46°R. Rano przed chtodze-
niem miata hotowica 41"R. Kwas mleko-
wy wytworzyt sie znakomicie. Po odebra-
niu 2 1, jako zarodka kwasu mlekowego
dla nastepnej hotowicy, sterylizowano
ukwaszong hotowicg przy 60°R., a po 15
minutach schtodzono ja.

Tymczasem rozrobiono w letniej wo-
dzie -3 klgr. drozdzy prasowanych czystej
hodowli, i przy 24°R zadano niemi hoto-
wice , ktéra zostalta potem schiodzona ra-
zem z drozdzami do 13° R. Stopien cukru

lecz wiecz6r

w przesgczu wskazywatl 20%, a kwasu
1-8. W ten spos6b zatozone pierwsze
drozdze prowadzi sie dalej. Matki nie

przechowuje sie, gdyz stosunek zadanych
drozdzy zarodowych jest tak uregulowa-
ny, ze one sa wtedy dojrzate, gdy na-
stepna hotowica ma by¢ niemi zadana.
Jezeli czasem drozdze wczesniej dojrzeja
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to sie je oziebia wezownicg dol8°R. i po-
zostawia w spokoju, az do zapotrzebowa-
nia. Drozdze zadaje sie bez podmiadzania
do chtodzacego sie zacieru przy 24°R.

Nie mozna zrozumieé¢, dlaczego w na-
destanych broszurach, polecajgcych gorzel-
niom nowg metode z kwasem siarkowym,
przedstawione sg wielkie trudnosci i ucig-
zliwa praca przy prowadzeniu hotowicy
na kwasie mlekowym. Miedzy innemi up.
wspominajg te broszury, 0 uproszczeniu
roboty z kwasem siarkowym, tymczasem
tak nie jest, jezeli sie przypatrzymy oby-
dwom czynnosciom. | tak np. hotowica,
zrobiona rano zwyktym sposobem, po scu-
krzeniu dtuzszem Ilub krotszem, zostaje
zadana zakwaskiem czystej kultury, po-
zostaje w spokoju do wieczora, na noc
podgrzewa sie ja, azeby cieptota do rana
nie spadia nizej 42—40°R.; rano odbiera
sie zakwasek, potem nastepuje sterylizo-
wanie, chtodzenie i zadawanie drozdzami.
W tutejszej gorzelni jest lokal drozdzami
zimny (10—IzI'lR w nocy), a mimo to nie
ma zadnej trudnosci z utrzymaniem cie-
ptoty w hotowicy az do rana.

Przypatrzmy sie teraz, jaka jest czyn-
nos¢ przy uzyciu kwasu siarkowego. Naj-
pierw musi by¢ zbadany S$wiezy zacier
po scukrzeniu na stopien kwasu (wtasnego),
Swieza holowica odstopniowana na zawar-
tos¢ cukru i sprawdzona jej ilos¢ i podiug
tego musi by¢ odmierzony kwas siarkowy
w c¢cm3i rozcienczony wpierw wodg. Po zada-
niu kwasu trzeba znéw zbada¢ stopien kwa-
su hotowicy, czy go nie ma za duzo, lub tez
za mato, a po tem wszystk iem trzeba tak
samo hotowice sterylizowaé, chitodzi¢ i t. d.
Wszystkiego tego musi dopilnowa¢ sam
kierownik gorzelni, sam sobie obliczy¢,
ile ma doda¢ kwasu siarkowego, nie spusz-
czajac sie na tabelki w broszurach, jezell
chce, by mu sie ta metoda powiodta.

Nie mozna zatbm przyznac stusznosci
twierdzeniu o uproszczeniu roboty. Co zas
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do starannosci w utrzymaniu czystosci
przy prowadzeniu drozdzy, to ta musi by¢
zawsze zachowana, czy to przy kwasie
mlekowym, czy siarkowym.

Niektorzy gorzelnicy twierdza, ze
drozdze, prowadzone na kwasie siarko-
wym, po jakim$ czasie tracg swoja

energie i z tego powodu musza by¢ czesto
zmieniane, lub zasilane drozdzami praso-
wanemi. Powo6d tego zjawiska trzeba so-
bie chyba tem wytlumaczyé, ze podiug
naukowych twierdzen, kwas siarkowy ma
za zadanie rozkladac¢ sole mineralne w za-
cierku hotowicy i z ich zasadami wejs¢
w chemiczne potaczenia, a wcedy prze-
staje on jako taki istnie¢. Jednak stosu-
nek soli mineralnych w zacierach ziemnia-
czanych nie jest staly, stad moze czasem
pozosta¢ wolny kwas siarkowy, Ilub jakis$
Slad jego -w zakwaszonym zacierku hoto-
wicy. Ten wolny kwas siarkowy musi
dziata¢ na komoérki drozdzakow i po ja-
kim$ czasie ostabia¢ Rh energie, jak row-
niez niezawodnie pocigga za sobg uszko-
dzenie miedzianych czesci aparatéw.

Préba, robiona na site fermentacyjng
drozdzy, polegajgca na wyttaczaniu wody
do cylindra miareczkowego przez kwas we-
glowy, wywiagzujgcy sie z probnych droz-
dzy, okazata po pierwszej /2 g°dz. nor_
malng site (250cm.), w drugiej za$ /2 godz.
50 cm. ponad normag (400 cm.) t.j. w okre-
sie fermentacyi opadajacej.

Dziatalno$¢ drozdzy i bakteryj kwasu
mlekowego czystej kultury objawia sie
w okresie fermentacyi koncowej zacieru,
ktory trwa diugo, a zacier az do odpedu
okazuje jeszcze ruch, z czego trzeba
wnosi¢, ze sita diastazu nie ostabta przez
uboczne wptywy. Tem tltomaczy sie dobre
odfermentowanie zacieru i maty przyrost
kwaséw, mianowicie odrobienie zacieru doé
08—ID "’ Bali. i stopien kwasu 0 7—0'8.

Poturzyca w listopadzie 1908.

Kazimierz HordyAshL
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Przyczynek do
fermentacyi alk oho-

Gorzelnictwo 1908.

che-llow ej. Autor powyzszej rozprawy wypowiedziat
swego czasu zdanie, ze rozktad cukru podczas
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fermentacyi przechodzi rézne okresy ; otrzymu-
jemy zen wnrz6éd aldehyd glicerynowy, potem
aldehyd glykolowy. a w koncu formaldehyd
i ze dopiero przez reakcye pomiedzy formal-
dehydem a aldehydem glykolowym powstaje
alkohol i bezwodnik weglowy, a to wedtug
rébwnania :

CH20H.CHO+ HCOH= CHZOH.CHi+ CO2

Préby, robione celem wykazania powyz-
szych aldehydéw w ptynie podczas fermentacyi,
wydaty rezultat, ujemny. Wskutek tego autor
porzuca swoje dawne zapatrywanie i przy-
puszcza, ze cukier pod wpitywem enzymu droz-
Jzakéw rozpada sig na resztki (CO, H2), ktoé-
rych stata, lecz w ptynie fermentujgcym nie-
istniejacgq forma jest formaldehyd.

Przez synteze powstaja teraz z tych
sztek alkohol i bezwodnik weglowy.
f. Elektroch. 13, p. 511).

Hirsch : O wptywie formaldehydu
ré6zne drozdzaki. Autor studyowat
wptyw formaldehydu na nastepujgce drozdzaki:
Frohben/, Sanz, Logos, Sacch ellipsoidens /., Sacch.
pafptorianns 111. W jednem 2z doswiadczenn ho-
dowano te drozdzaki przez 4 dni przy 25°C
w ecukrzonym odwarze drozdzowym, zadanym
réoznymi ilosciami formaldehydu; w innem do-
Swiadczeniu hodowano je w tym samym pty-

re-
(Zeitschr.

na

inie odzywczym, lecz przez 8 dni i

peraturze 3°C.

przy tem-

| Stwierdzono przytem wptyw formaldehydu
lna fermentacye, na rozrost drozdzakéw i na
ich zdolno$¢ inwertowania cukru trzcinowego
W roztworze.

Z wyjatkiem drozdzaka Saaz wszystkie
inne rosty szybciej, gdy dawka formaldehydu
byta stabg; przy zwigekszaniu dawki opaznia
sie ten rozrost,, a w koncu drozdzaki ging.
Wedtug stopnia odpornosci mozna powyzsze
drozdzaki ustawi¢ w nastepujacy szereg: Saaz,
Sacch. Mips. 1., Sacch. pastor. Ill., Frohberg,
Logos.

Og6lnie mozna powiedzie¢, ze najwiekszg
site fermentacyjna osiggaja te drozdzaki wtedy,
gdy zdolno$¢ rozrastania sie znacznie ostabta.
Ze $miercig drozdzakéw ustaje oczywiscie fer-

ment,acya, lecz czesto zdarza sie, ze fermen-
tacya zupetnie ustaje, zanim jeszcze drozdzaki
zamarty.

Gdy dodamy taka dawke antiseptyku, ze
tak fermentacya jak i rozmnazanie sie ustaja,
to wtedy zwieksza sie zdolno$¢ inwersyjna

wskutek dyfuzyi inwertazy z komoérek droz-
dzak6w na zewnatrz. (Allgem. Ztschrft. f. Bierbr.
u. Malsfabr.).
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Drobne wiadomosSci.

Ochrona rur wodnych przed zamarznie-
ciem. Rury takie, ktére sa narazone na za-
marzniecie, ochrania sie przed takim wypad-
kiem przez otulenie ich ztymi przewodnikami
ciepta jak np. popiotem, trocinami drzewnemi,
wojtokiem lub tez t. zw. watg zuzlowg (ro-
dzajem waty szklanej). Gdy jednak mréz trwa
dtuzszy czas, to i takie otulenie nic nie po-
moze, bo izolatory powyzsze nie wstrzymuja
przejscia ciepta zupetnie, lecz przejscie to
tylko zwalniaja, a po diuzszym czasie i przez
nie woda w rurze tyle ciepta utraci, ze wre-
szcie zamarznie. W przewidywaniu takich wy-
padkéw diugotrwatego mrozu niema innej rady,

tylko urzadzi¢ rury
mozna z nich wode
Uzycie paskow

odnos$ne tak,
spuscic.

wojtoku do owijania rur
wodnych jest wielce wygodre, bo nie potrzeba
tu jeszcze osobnego obwijania celem przytrzy-
mywania izolatora na rurze, jak to by¢ musi
np. przy uzyciu waty zuzlowej, popiotu, trocin
drzewnych lab t. p. sypkich materyatéw, woj-
tok atoli wymaga, aby rura byta otoczona
rynna drewniang, lub tez zapuszczona w wy-
ztobienie muru, gdyz w przeciwnym razie
szybko niszczeje wskutek dziatania pary.
A i ewentualne zniszczenie przez mole nalezy
przy tem takze bra¢ w rachube. (Napoi¢ woj-

aby na no¢
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lok jakim$ $rodkiem przeciw molom). Do tego
samego celu nadajg sie tez bardzo dobrze oso-
bne, lekko skrecane sznury jutowe, trzeba je
potem jeszcze oblepi¢ gling i zasmarowaé. Tak
samo uzywaja do izolacyi wezoéw jutowych
0 S$rednicy okoto 172 cm., wypetnionych zie-
mia okrzemkowa jako bardzo ztym przewodni-
kiem ciepta. Najprostszym $rodkiem do izo-
lacyi jest sama ziemia okrzemkowa. Zarabia
sie ja na paste i tg obsinarowuje rure z wszyst-
kich stron i te operacye jeszcze raz lub dwa
powtarza, a w koncu spiralnie owija rure waz-
kim ina 3 cm.) paskiem sukna (krajka), tak,
aby pasta byta zupetnie okryta. Po zupeilnem
wyschnieciu powleka sie wszystko farba olejna,
co znacznie polepsza trwato$¢ catosci.
Zamarzniete rury, zwilaszcza na strychu,
nie powinno sie odmrazaé gorgcem plomienia,
nie trudno bowiem wtedy o pozar przy inte-
ligoncyi naszych robotnikéw. Rury odmraza
sie wtedy najlepiej w ten sposéb, ze sie je
obktada wapnem palonem, polewa wapno woda
a ciepto, wywigzujgce sie przy gaszeniu, wy-
starcza do stopienia lodu wewnatrz rury.

O zwilzaniu wegli opatowych duzo
juz pisano i rozprawiano; byty zdania za
1 przeciw wygtaszane, co wskazuje na to, ze
sprawa ta moze by¢ réznie brana Nie ulega
tez watpliwosci, ze sa przypadki, w ktérych
zwilzanie moze by¢ zalecane, ze sa jednak
i takie, w ktérych te manipulacye stanowczo

zarzuci¢ nalezy.

Jezeli np. mamy wegiel miatki, duzo pytu
posiadajacy, lub tez gdy gatunek jest tego
rodzaju, ze sie tatwo Sciera i rozpyla, to nie-

watpliwie unika sie wielu niedogodnosci, jak
zapylenie weglem kottowni, skiadu, podwoérza
i przylegajacych ubikacyj, przez zwilzenie
wegla woda. Ma sie przytem te wielka korzys¢,
ze narzucanie na ruszt jest utatwione i ze, co
wazne, ciggi nie zapylajg sie popiotem i we-
glem miatkim, bo wegiel zmoczony spieka
sie na ruszcie w wigksze bryty i lepiej sie
spala, a popiét tworzy grudki wieksze i zbite.
Za te korzysci trzeba oczywiscie zaptacié,
a ptaci sie cieptem, jakie zabiera dodana woda
parujac.

Jezeli np. mamy wegiel o teoretycznej
wartosci opatowej 7000 kaloryj, a do zwil-
zenia 100 klgr. takiego wegla uzyjemy okoto
8 litrow (8 klgr.) wody o 10°C, to woda ta
parujac zabierze .nam (637 - 10). 8= 5016,
okragto 5000 kaloryj ; dla wytworzenia tej ilosci
ciepta bedziemy musieli spali¢ 5000:7000 =
0-71 klgr. wegla. Koszt ten w powyzszym
przypadku chetnie poniesiemy, bo wiemy, ze
hic nie ma darmo.

Inaczej ma sie rzecz, jezeli wegiel jest
twardy, lub tzw. ttusty, wtedy niema powodu
zwilzania wegli, a twierdzenie; ze poto daje
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sie wode, bo ta rozktadajac sie na rozzarzonych
weglach na ruszcie na wodér i tlen przyczy-
nia sie do podniesienia z jednej strony tem-
peratury (gdyz wod6r sie spala), z drugi'j
za$ podtrzymuje energicznie palenie (zpowodu
obecnosci wigkszej ilosci tlenu) jest absuidem.

Wtedy nie wolno nawlt 0'7 klgr. weglana
kazde 100 klgr. spalonych straci¢, bo ta strata
jest niepotrzebna i w ciagu kampanii zawsze

pewna, .chociazby nawet mata sumke uczyni;
wtedy musimy pamigtaé¢, ze ,ziarnko do ziarnka
a wypetni sie przeciez miarka*“.

Dla ochrony $cian wewnetrznych ko-
tta przed zbytnio silnem przyleganiem kamie-
nia kottowego i utrudnionem przez to usuwa-
niem tego ostatniego zalecano swego czasu $ro-
dek bardzo prosty: powlekanie $cian wewnatrz
kotta rozmaitemi smarowidtami, pomiedzy
innemi takze olejem mineralnym. Inzynier
Zschimer zajmowal sie ta sprawa bardzo
szczeg6towo i na podstawie wielu préb do-
szedt do wniosku, ze takie wysmarowanie
kotta jest szkodliwe, a to przez to, ze sub-
staneya organiczna (np. olej) utrudnia zwil-
zanie $cian kotta wrnda, a przytem wsigkajac
w powstajacy kamienn kottowy czyni go jeszcze
lepszym izolatorem ciepta, nizby byt bez niej ;
tak moze znacznie cieilsza warstwa kamienia
kottowego (a wigc w Kkrétszym czasie osia-
dtego) jezeli tylko jest napojona olejem
tak samo szkodliwie oddziatywa¢ na zuzycie
paliwa itd., jak znacznie grubsza warstwa,
lecz czysta

Do ciekawych wnioskéw co do wpty-
wu alkoholu na zdrowie ludzkie doszto pe-
wne angielskie towarzystwo dla ubezpieczen

zycia. Statystyka jego wykazata, ze ci ludzie,
ktérzy w mierny sposéb uzywajg alko-
holu, zyja dtuzej, niz ci, ktérzy alkoholu

wcale nie pija. W pewnym okresie czasu
wydato to towarzystwo 31 776 polic takim
osobom, ktére wcale alkoholu nie uzywaty;
police te opiewaly w sumie na 466 943 lat.
Z tych os6b zmarto w powyzszym czasie 8947.
W tym samym czasie wystawito to samo to-

warzystwo 29 094 polic takim osobom, ktoére
pity alkohol, lecz miernie, a suma lat ubez-
pieczonych wynosita 393010. Z tych os6b

zmarto w powyzszym czasie 5124. Smiertelno$é

miedzy zupelnymi abstynentami byta zatem
o 30®/0 wigksza, niz u tych, co pili, lecz
miernie.

O karmieniu bydta wywarem twierdzi
niejaki p. Spratz w jednem z francuskich pism
fachowych, ze powoduje rozwéj tuberkulozy
ptucnej. Miat on stwierdzi¢, ze w rzezni w Luk-
semburgu 90 °/0 bydta, karmionego wywarem,
byto tuberkuloza dotkniete.

Spostrzezenie to jest niewatpliwie btedne,
wszak praktyka wielo- a wieloletnia nie wy-
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kazata, aby tak rzeczywiscie byto; mijpeliby a we Francyi 15°0 wszystkich podarkow.
dotychczas przeciez rolnicy, posiadajacy go- O Austryi i Rossyi statystycy powyzsi milcza.
rzelnie, ten ubjaw stwierdzi¢, nie potrzebowa- Gorzelnictwo wtoskie w r. 190Y. Prze-
liby na p. Spratza czekac. myst ten dzieli sie i tam na dwie kategorye :

O zuzyciu odpadkowych drozdzy bro- gorzelnictwo fabryczne i rolnicze. W roku

waréw moéwit B. Ku udsen w tow. che-
micznem w Chrystianii (‘(hem. Zty. 1907 Nr. 34).
Wedtug niego produkujg browary norwezkie
450 000 klgr. rocznie. Calg te ilos¢ zuzywaja
tamtejsze gorzelnie. Produkcye roczng takich
drozdzy na kuli ziemskiej ocenia ten chemik
na 305000 000 klgr. Doradza uzycie ich nie
tylko na karme dla bydta, lecz takze do spo-
rzadzania ekstraktéw zupnych i tym podob-
nych preparatéw dla konsumcyi ludzkiej.

Zbiér kukurudzy w Rumunii odbyt sie
przy sprzyjajacej pogodzie, pomimo to dajg sie
stysze¢ skargi w rozmaitych okolicach tego
kraju tak na jakos$¢ jak tez i na ilos¢ zbioru.
Watpig, czy w najblizszych dwdéch miesigcach
przyjda jakie$ znaczniejsze ilosci tego zboza
do wywozu. Ceny trzymajag sie wysoko, po-
mimo ze z zagranicy mato kupcéw sie do-
tychczas zgtosito. Zétta naddunajska na listop.
i grudzien notuje J4— 14-5 kor., za$ cinguan-
tino 15'40— 15'60 kor. za 100 Klgr.

Konsumcye napojéw alkoholowych
catego Swiata obliczajg statystycy angiel-
skiego ministeryum handlu na 8772 300 000
galonéw (piwo, wina i wédka) czyli okragto
400 000000 hektolitréw. W Niemczech spadta
konsumcya spirytualiéw, a podniosta konsumcya
piwa, w Anglii spadta konsumcya wszystkich
napojow alkoholowych.

Podatek konsumcyjny od napojéw alko-
holowych stanowi znaczny procent wszystkich
podatkéw wogéle. Tak n. p. wynosi on:

W Anglii 28°/0, w Stanach Zjednoczo-
nych 28°/0, w Niemczech 1750, w Belgii 17°/0,

Flegmy. Przyrzad oczyszczajacy do ptynéw
alkoholowych wszelkiego rodzaju (E. Guil-
laume 22/11. 1908. — Pat. witoski 270/96).

Przewracania stodu, Sposéb-----------—- nazrostowni.
(Karol Schau. — Zgtoszono w Austryi
6/1908).

Obok grzedy piowadzi sie dmuchawke, pe-
dzong powietrzt m $cieSnionem. — Dmuchaw ka
wciaga z jednej strony ziarna rosngce, a z dru-
giej wyrzuca je na wolna powierzchnige zrostowni.

Dno kotta odpedowego, Wymienialne
(Richard towi 15/11l. 1908. — Pat. austr
34351).

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

ubiegtym byto tam czynnych 23 gorzeln fa-
brycznych, ktére wyrobity 194 286 hl. alko-
holu. Wszystkie one tworzg od roku 1905
zwigzek ,Destillerie Italianal z sie-
dzibg w Medyolanie, rozporzadzajacy w chwili
zatozenia kapitalem 18 milionéw liréw.

Gorzelh rolniczych jest tam oczywiscie
wiecej. Byto ich 2952, produkcya ich jest
znacznie mniejsza; wynosita bowiem tylko
83148 hl. Liczba gorzeln rolniczych oproécz
tego stale sie zmniejsza.

Gorzelnie fabryczne przerabiaja zboze
(gtéwnie zepsutg kukurudze) oraz melase, rol-
nicze za$ wyrabiajg spirytus z wina, wytto-
czyn winnych i rodzynek.

Zwigzek gorzeln fabrycznych opanowat
targ spirytusowy catkowicie, wskutek czego
powodzi mu sie bardzo dobrze i moze wytrzy-
mac¢ konkurencye z zagranica.

Produkcya spirytusu zwieksza sie stale.

Wyprodukowano :
W roku 1904 248 000 hl.
" . 1905 292 000
" 1906 273 000 ,
1907 277 000
W roku 1903 wydano ustawe, ktéra do-

zwolita denaturowanie spirytusu i wprowadza-
nie go w handel bez optaty podatku. To tez
ilo§¢ spirytusu, uzyta do celéw technicznych,
podskoczyta zaraz w pierwszym roku z 5000 hl.
na 10000 hl.

Za spirytus niedenaturowany optaca sie
podatek w wysokos$ci 200 lirbw (okoto 200

koron — 80 rs. = 160 mk.) za hektolitr. <100-

stopniowego).

Scukrzania zacieru, Sposéb = ----- — i jego schto-
dzenia. (Franz Pampe 7/Il. 1908. — Zgto-

szono w Austryi).

Mleko stodowe rozdziela sie na cze$¢ statg
(m#t6to) i filtrat, wolny od zarodkéw drobnoustro-
jow. Czesci statych uzywa sie do poczatkowego
scukrzania zacieréw, a filtrat dodaje do zacieru
po jego sterylizacyi przez ogrzanie do 60—70°C.
i ochtodzeniu do 60°C celem dalszego scukrzania.

Hodowli drozdzakéw, Sposéb w zacierach
gorzelnianych (Drossler Adolf 25/1. 1906. —
Zgtoszono w Austryi).

Wedtug tego sposobu uzywa sie zbozowych
drozdzy prasowanych lo rozmnazania jako matki,
a drozdzy piwnych, a wiec zupeinie innego do-
chodzenia jako elementu odzywczego i pobudza-
jacego lermentacye.

1. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



