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przy wspotudziale Andrzeja Krupy, prof.

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



