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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:
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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.
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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-



