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Wiktor Synieuuski.

(Ciag dalszy).

Swego czasu, w poczatkach moich ba-
dan nad istotg skrobi i nad procesem scu-
krzania, udalo mi sie przemieni¢ skrobie,
nierozpuszczalng, jak wiadomo, w wodzie
zimnej, w istote, ktora sie bardzo ta-
two rozpuszcza, a ciatlo to nazwatem
skrobig rozpuszczalng i pod ta
nazwg figuruje ono jeszcze dotychczas
w podrecznikach gorzelniczych (jak n. p.
w ostatniem wydaniu ,Maerckeral). Prze-
konatem sie pézniej, ze ta substancya jest
wielce rézna od skrobi, jakkolwiek posia-
da z nig bardzo wiele cech wspo6lnych.
Najwazniejsza roznica jest ta, ze podczas
gdy skrobia ma wielkg czastke, to ta
.Skrobia rozpuszczalnall okazuje wielkos$¢
juz oznaczalng, a mianowicie przedstawia
ja wzér CHMHM®O4 + 3H20. Poniewaz
otrzymywatem to ciatlo ze skrobi tak, ze
przytem nic innego nie powstawato,
whnositem stusznie, ze czasteczka skrobi
skiada sie z kilku lub kilkunastu, a moze
i wiecej czasteczek powyzszego i tylko
powyzszego ciala, jednem stowem, ze
ta nowa substancya ,rodzi“ skrobie. Na-
zwatem ja przeto z grecka ,amyloge-
nem*.

W trzy lata pO6Zniej,
szych moich badan natknagiem sie na no-
we zjawisko, dotychczas przez nikogo nie
zauwazone Scisle, a o ktérem juz na wste-
pie niniejszej rozprawki wspomniatem:
Stwierdzitem niezbicie, ze mozna skrobie
scukrzy¢ dwoma, wybitnie sie od
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siebie réznigcymi sposobami za-
leznie od tego, czy postugujemy sie przy
scukrzaniu diastazem nieprzeparzo-
nym, czy tez diastazem ogrzanym
do 78°C (a wiec przegrzanym);
przytem powstajg tez wybitnie rézne
produkty scukrzenia. Gdy sie scu-
krza diastazem nieogrzanym, to otrzymuje
sie maltoze i dekstryne, tylko wolno
ulegajgcg dalszemu scukrzeniu (nazwatem
ja dekstryng graniczng l.), gdy sie za$
scukrza diastazem ogrzanym do 78°C, to
otrzymuje sie teoretycznie wytgcznie tylko
samg dekstryne, lecz wielce rézna od
powyzszej, bo rozpadajaca sie pod wpty-
wem diastazu szybko na maltoze iizo-
maltoze (te dekstryne nazwatem dek-
stryng graniczng ).

Te trzy spostrzezenia usuwajg wszyst-
kie poprzednie teorye (tak Browna, jak
i Lintnera), gdyz one w zaden sposéb nie
mogg tych faktow objasni¢, a zwiaszcza
takie scukrzenia skrobi, aby powstata
tylko sama dekstryna. Potrzeba byto no-
wej teoryi, ktérg tez w nastepstwie tych
spostrzezen obmyslitem.

Jest ona na pierwszy rzut oka nieco
zawiia, lecz tylko pozornie, potrzeba
tylko matego wysitku myslowego, aby ja
zrozumieé¢, a wtedy przedstawia sie bardzo
jasno i przyjej pomocy mozna wyttuma-
czy¢ wszystkie dotychczas zna-
ne objawy przy procesie scukrzania; on
przestaje wtedy byc¢ juz dla nas tag wielka
tajemnica, jaka byt dotychczas.

Wiadomo, ze skrobia moze by¢ przy
pomocy stabych kwasOw przemieniona
w cukier, glukoze (takze dekstrozg, lub
cukrem gronowym zwang), z €Czego Wno-
simy, ze on jest tg najprostsza cegietka
w budowie catej czasteczki. Wzdér glu-
kozy opiewa: C6H1206. Zanr ist po6zniej
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pisa¢ ten wzor, ktéry zajmowaitby duzo

miejsca, jak ta zobaczymy, pisze znak
(C6), ktéry ma to samo oznacza¢ co
Cg Hj 206.

Mozemy przeto powiedzie¢, ze wzOr
czasteczki skrobi jest (CHy, a wzdér amy-
logenu, ktéry oznaczytem na CidHID 04+
+ 3H20 mozna prosciej wypisa¢ (C6)9.
Mozna ten ostatni wzor wypisa¢ takze
nastepujgco, jezeli znak > oznacza wig-
zanie pomiedzy poszczeg6lnymi czastecz-
kami glukozy:

(C6 > (CO: mC
A
€8> (Co) (fil)

(Cg) > (Cg) > (Cc)
A

Przy pomocy tego wzoru mozna sobie
teraz bardzo jasno przedstawi¢ dwojakie
scukrzenie amylogenu (a takze i skrobi),
takie witasnie, jakie w istocie spostrzezo-
no. Przy pomocy diastazu zwyktego roz-
pada sie skrobia tak, ze powstaje maltoza

i dekstryna, a wzorem to tak przedsta-
wiamy :

(ce >(CH>(C,)

A

(Cg) >(C.,)>(Cg)

A

(Cg) >(CO>(Cg)

A

1lczast. dekstryny I. 3 cz. maltozy

Przy pomocy diastazu ogrzanego roz-
pada sie skrobia tak, ze powstaje sama
dekstryna, lecz inna, niz poprzednia, a to
sie wedlug powyzszego da nastepujgco
przedstawic :

> iCf > (C6) > (C6) dekstryna I1.
>(C«)>(Cg)>(Co dekstryna II.
>(Ce>(CH>(Cqg) dekstryna II.

Z tego ostatniego wzoru
ta dekstryna zawiera jeszcze maltoze, bo
ta nie zostata odszczepiona tak, jak to
wzOr poprzedni przedstawia, widzimy tez
z tego, ze maltoza moze by-6 z tej dek-
stryny otrzymana wediug wzoru:

widzimy, ze
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> (C6 > (c8 > (C6)
maltoza
Jezeli pomyslimy sobie, ze czgsteczka
skrobi sktada sie z kilku lub wiecej cza-
steczek amylogenu wedtug wzoru:

(Xfi): (Cg)>(Cg)
(Ce); (Cg)> (Cg)
A
(Ce: (Cg)>(Ca)
A

i
to powyzsze wzory nieco sie komplikuja,
lecz tylko co do dekstryn.
Okazuje sie wtedy, ze gdj- scukrza-
my nieogrzanym diastazem, to maltoza

sie odszczepia, a pozostaje dekstryna 1.,
ktérej wzér ma ksztatt:

(Co
A
(Ca
A
(Co)
A
Gdy za$ scukrza sie diastazem ogrza-
nym do 78°C, to powstaje dekstryna IlI.,
ktorej wzér ma ksztalt :
(Og) < (Cg) < (Cg)- (Cg)> (Cg)> (Co)
A A
Droga osobnego eksperymentu ozna-
czytem wielkos¢ czgsteczki dekstryny I.
i przekonatem sie, ze to x —4, tak do-
szedtem do wzoru czasteczki skrobi pisa-
nej przedtem (CHHD043x; opiewa on

(NMsaN90M45)4 czyli 02ig Hjgo O180.

W ogolnych zarysach jest moja teorya
0 budowie czasteczki skrobi niewatpliwie
prawdziwa i ma te dobrg strone, ze nie
tylko daje nam jasny obraz i wylumacze-
nie tego, co dotyczas spostrzegaliSmy przy
scukrzeniu, lecz takze pozwala nam prze-

widzie¢ r6zne nowe objawy, ktorych do-
tychczas nie zauwazono.
Tak n. p. wiemy teraz, Kiedy pow-

stajg dekstryny trudno odfermentujace
(wskutek tego, ze je diastaz w kadzi fer-
mentacyjnej wolno scukrza); powstajg one
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w tem wiekszej ilosci im nizszag
byta temperatura scukrzenia.
Wiemy, kiedy powstajg dekstryny tatwo
odfermentujacy (bo je diastaz w kadzi
ferment, szybko w cukier przemienia); po-
wstajg one w tem wiekszej ilosci,
im wyzszg jes.t temperatura scu-
krzania (lecz do pewnej granicy, bo
przy temper, wysokich sam diastaz nisz-
czeje i wtedy wogéble nie dziata). Z tych
teoretycznych badan wynikataby przeto
nastepujgca reguta przy scukrzaniu za-
cieru w gorzelni:

Stoéd, przeznaczony do scukrzania za-
cieru, dzielimy na dwie nieréwne czesci.
2/. ilosci bierzemy do scukrzania, gdy sie
mase z parnika wyciska : utrzymuje tem-
perature w zacierni stale okoto 65°C
i przy niej trzyma tak diugo, poki zabar-
wienie z jodem nie zniknie, albo tez sta-
nie sie zottawo-brunatne; wtedy zacier
zawiera stosunkowo bardzo mato maltozy,
ale tez mato dekstryny I., tej co pozniej
trudno odfermentowuje, za to duzo, co
prawda dekstryny Il., takiej, co pod
wptywem diastazu szybku scukrza sie,
a wiec i szybko i doktadnie ulega fer-
mentacyi. Aby ten proces odbyt sie jeszcze
w kadzi zaciernej, dodaje sie do niej
jeszcze pozostatg 1B czes¢ stodu i zaczyna
schtadza¢. W ciggu schitadzania dziata
diastaz nieogrzany i scukrza te dekstryny
tak, ze zacier bedzie przy odstawieniu do
fermentacyi zawierat bardzo duzo maltozy,
wzglednie izomaltozy, a malo dekstryn
trudno fermentujgcych. Taki zacier przeto
powinien wykaza¢ jak najlepsze odfer-
mentowanie, a w $lad zatem takze lepsze
wydatki. (Bok. nast.).

Nieco o parzeniu zmarznieci] I nadgnitych
ziemniakow.

Piof. A Krupa z Krakowa.

kok biezgcy zaznaczyt sie jako jeden
ciaglty szereg
nych, ktérych fatalne skutki datly sie nie
tylko dotkliwie uczu¢ dla samego rolnictwa,

Nieco o parzeniu zmarznietych i nadgnitych ziemniakéw.

ciezkich klesk elementar- jedna godzine bez
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ale nie mniej takze i dla calego z niem
zwigzanego przemystu rolniczego, jak go-
rzelnictwa, piwowarstwa, cukrowarstwa,
etc. Kazda z tych gatezi przemystu, ktora
zmuszona jest przerabia¢ plody naszego
rolnictwa, walczy¢ musi ciagle w wiek-
szym lub mniejszym stopniu z najroz-
mair.szemi przeszkodami ruchu i czestokro¢
zniewoleni jesteSmy chwytaé¢ sie rozmai-
tych srodkéw — a nieraz i sztuczek, ja-
kiemi nigdy nie postugujemy sie przy
przerobce ptodéw zdrowych i normal-
nych.

Tegoroczna kampania gorzelniana
walczy¢ musi z bardzo ciez!iemi prze-
ciwnosciami, bo tak jeczmien jak i ziem-
niaki, jakie gorzelnie do przerdbki dostajg,
sa z matymi moze tu i 6wdzie wyjatkami,
jakosci jak najgorszej.

Jezeli ze zlego, zrosnietego, na pniu
przemoczonego jeczmienia uzyskanie zu-
petnie dobrego stodu jest niemozliwe,
a wyrobienie bodaj miernego stodu na-
strecza nam juz niemato trudnosci, to nie
mniej ciezkiem zadaniem jest przerabia-
nie ziemniakéw, gdy one sa nadgnite lub
przemarzniete. Tutaj parzenie w zwykty
sposob nie doprowadza do zadnego re-
zultatu.

Materyat taki podczas parzenia wsku-
tek szybkiego rozmiekczenia zbija sie pod
naciskiem wyzszych warstw na mase zle-
piong, przez ktdéra parajednostajnie prze-
dostawac sie nie moze. Zupeitnie stusznie
mowi prof. Biicheler, ze ksztatt parnika
Henzego dla przeréobki tego rodzaju ma-
teryatu nie jest wcale najodpowiedniej-
szy i ze raczej dawniejszy lezacy par-
nik cylindryczny Bohma moégtby w tym
przypadku lepsza odda¢ ustuge. Parzenie
takich ziemniakéw w aparacie Henzego
odrazu pod cisnieniem ni« prowadzi wcale
do skutku a raczej tylko szkodzi, bo ro-
bota staje sie tem ciezszg, im predzej do
wysokiego cisnienia dochodzimy.

Biicheler radzi parzy¢ zmarzniete lub
przegnite  ziemniaki przynajmniej
cisnienia przy
otwartym wentylu powietrznym Ilub na-
wet otwa.rtym wilazie, a dopiero pOzniej
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podnies¢ cisnienie do 3 atmosfer, trzymac
pod tem ciSnieniem przez 15—20 minut
i wydmuchiwac¢ pod ci$nieniem 312 atmos-
fer. Podobng metode parzenia ubogich
w skrobie, zmarznietych Ilub nadgnitych
ziemniakoéw znajdujemy w innych dzie-
tach gorzelniczych.

Delbriick w ostatniem wydaniu Maer-
ckera z r. 1908 radzi, aby do parzenia ta-
kich ziemniakéw ustawi¢ w parniku Hen-

zego posrodku rure zelazng, delikatnie
dziurkowana i wprowadza¢ pare do tej
rury. Z rury tej dostaje sie para na

wszystkie strony parnika i zdota tatwiej
calg mase jednostajnie przeniknaé.
Ten ostatni spos6b parzenia ziemnia-

kéw oparty jest zupetnie na tej samej
zasadzie podstawowej, na jakiej swego
czasu K. Marienhagen i L. Hoffmann

w Gfwiazdowie (W. Ks. Poznanskie) wy-
nalezli urzadzenie, ktére moze sie ewen-
tualnie okaza¢ skutecznem przy parzeniu
ziemniakoéw przemarznietych i nadgnitych.
Sposéb ich polega na tem, ze umieszczajg
oni na drazku lub tancuchu szereg dzwo-
now zelaznych o $cianach dziurkowanych,
skierowanych otworem ku dotowi. Para,
wprowadzona do Henzego od dotu, musi
sie przez otworki tych dzwonéw prze-
ciska¢, a temsamem diuzej w tych miej-
scach zatrzymywacé i to wilasnie w tym
srodkowym walcu, w ktérym uktadajg sie
zazwyczaj zepsute ziemniaki. To urzgdze-
nie ma gitdwnie zapobiega¢ zbijaniu sie
masy w stup, przechodzgacy przez sSrodek
na cata wysokos¢ parnika, a wiec sprawia,
ze przy spadaniu ziemniaki rozdzielajg
sie rownomiernie na boki. W parniku, zao-
patrzonym w takie urzadzenie, mozna pa-
rzy¢ ziemniaki przy ci$nieniu powszechnie
uzywanem.

Jezeli ziemniaki sa bardzo zepsute
i zmarzniete, to najpredzej jeszcze dopro-
wadzi do celu gotowanie ziemniakow
w parniku z wodg bez ci$nienia, a dopie-
ro po odpuszczeniu wody parzenie pod
cisnieniem jak zwykle.

Przed Kkilku dniami przystano kra-
kowskiej stacyi doswiadczalnej dla gorzel-
nictw a probke ziemniakéw tak przemar-

O powstawaniu fuzlu podczas fermentacyi.

znietych, ze robity wrazenie gabki, na
sigknietej wodag; zawartos¢ byta zupetnie
czarna i uszkodzona. Na zapytanie, jak
takie ziemniaki przerabiaé, zaproponowa-
tem po przeprowadzeniu préb laborato-
ryjnych, aby przy parzeniu postgpi¢ w na-
stepujacy sposéb: Parnik napetni¢ do po-
towy woda, podgrza¢ parg do wrzenia
i przy ciggtem gotowaniu wody wsypy-
waé¢ wolno ziemniaki; nastepnie gotowac
ziemniaki z woda przy otwartym wiazie
albo wentylu powietrznym, az bedg zu-
petnie ugotowane (1—1'/2 godziny), a do-
piero wtedy odpusci¢ wode i zaczaé pa-
rzy¢ jak zwykle od dotu do 3 atmosfer,
trzymac¢ pod tem cisnieniem 15—20 minut
,i wydmuchiwaé¢ pod ci$nieniem 3i2 at-
Imosfer.
i Zaraz po przeprowadzeniu w ten spo-
s6b pierwszej préby otrzymalem z tej
gorzelni wiadomos$é, ze ziemniaki te daty
sie catkiem dobrze uparzyc.
Przypomniatem ten spos6b z tego
wilasnie powodu, ze w obecnej, wyjatkowo
ciezkiej kampauii moze tego rodzaju pa-
rzenie niednej gorzelni odda¢ dobre ustugi.

0 powstawaniu fuzlu podczas fermentacyi

Napisat

Wiktor Syniewski.

Niedawne to jeszcze czasy, gdy nasze
rafmerye spirytusu uwazaty t zw. fuzel,
jaki otrzymywano przy rafinowaniu su-
réowki, za mniej lub wiecej nieprzyjemny
balast w fabryce. Z fuzlem tym bowiem
niewiedziano co zrobi¢; wylewano go naj-

czesciej do kanatlu fabrycznego, a i to
,zuzycie" byto potgczone z kosztem, bo
niszczenie takie musiato sie odbywac

z urzedowag ceremonia, w asystencyi or-
ganoéw skarbowych, izby sie nie mogty
dzia¢ przy tem jakie$ naduzycia, a za
asystencye trzeba bylo ustanowiong za-
ptaci¢ takse. Dzi$ jednak czasy sie zmie-
nity; fuzel, a raczej pewne jego sktadniki
znalazty bardzo obszerne zastosowanie
w przemys$le chemicznym tak, ze zapo-
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trzebowanie tego niegdy$ odpadku rafina-
cyjnego wzrasta stale i bardzo szybko,
a z niem takze cena tego produktu. Teraz
np. ptaca w Hamburgu 160 mk. za 100 kg
a we Lwowie 100 koron.

Galicya produkuje rocznie okragto
700,000 hl. alkoholu. Suréwka zawiera od
01—0-7%, przecietnie 05°/0 fuzlu; pro-
dukujemy przeto rocznie w tem okoto
3500 hl tego ubocznie powstajgcego ciata,
a wartos¢ jego wedlug powyzszej ceny
wynosi okoto 350.000 kor. Co prawda,
z powyzej wymienionej kwoty zostaje
w kraju stosunkowo niewiele; znaczng
czes¢ jej tracimy przez to, ze konsumu-
jemy duzo alkoholu w postaci spirytusu
nierafinowanego (rozmaite starki, zyt-
niéwki, anyzéwki itp) i ze bardzo wiele
galicyjskiego alkoholu rafinujg w zakta-
dach pozakrajowych. Przytoczytem liczby
te po to tylko, aby wykazaé, ze to, co
przed 15 jeszcze laty byto czems$ zupeinie
bezwartosciowem, przedstawia dzi$ w kraju
wartos¢, jak na nas biednych, wielka.

Produkcya alkoholu najwazniejszych
panstw europejskich przedstawia sie za
rok 1907, (1906/7) w okragtych liczbach

nastepujaco:

RoOoSsya .cooooiiiiininnenne. 4,250.000 H. dkodu

Niemecy .. 3,800.000 ,, |,

Francya (gorzelin.przem.) 2,230.000 ,,

AUustrya ...ocooceeeeennenns 1,600.000 ,, ,,

W egry oo 800.000 , ,,

Wiochy 277.0U0 , ,

Rumunia.....c.c.eeeenin. 130.000 r
Razem . 13,087.000 H. dkddu

Z tym alkoholem produkuje sie rowno-
czesnie okoto 65—70,000 hl. fuzlu, przed-
stawiajgcego wartos¢ 65 ¢ 7 miljonéw
koron.

| z tej europejskiej produkcyi oczy-
wiscie tylko maly procent dostaje sie
w rece przemystu chemicznego, a to z roz-
maitych powodow:

1. Znaczng ilo$¢ spirytusu spija sie
jako surowke;

2. Znaczne
sig ;

3. Wielkie ilosci sa rafinowane na malg
tylko skale i wskutek tego fuzel (bo maja

ilosci denaturuje (skaza)

O powstawaniu fuzlu podczas fermentacyi.
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go mate ilosci) nie dostaje sie wogoble na
targ, lecz bywa niszczony;

4, Sa ckolice, z ktorych wskutek dro-

giego transportu nie optacatoby sie wy-
wozi¢ fuzel do odlegtych fabryk chemicz-
nych.

Oceniam, ze okoto 30.000 hl tego pro-
duktu przechodzi przez rece kupcow i do-
staje sie do dalszej przeroébki.

llos¢ ta jest widocznie za mala, skoro
popyt tak wzrasta, jak na wstepie przy-
toczytem, zrodzita sie przeto potrzeba
zwiekszenia produkcyi tego ar-
tykutu.

Jasnem byto kazdemu, kto o tej spra-
wie pomyslat, ze nie mogtoby sie to stac
przez zwiekszenie produkcyi spirytusu,
gdyz zdolno$¢ konsumcyjna ludnosci dla
alkoholu etylowego osiggneta pewien punkt,
nie powiem kulminacyjny, lecz w kazdym
razie niezbyt od niego daleki. Jasnem
przeto byto dalej, ze aby zwiekszy¢ wy-
réb fuzlu, trzeba wyréb ten uniezaleznié
od wyrobu spirytusu. Azeby zas to byito
mozliwe, trzeba wprzéd poznaé¢ doktadniej
ten proces w szczegotach.

Tak powstato wazne dla techniki py-
tanie:Jak izczego powstajefuzel.

Nie Smiem twierdzi¢, aby przedtem,
t. j. wtedy, gdy fuzel byt tylko balastem,
nie zajmywano sie sprawa jego powsta-
wania podczas fermentacyi, lecz badania
te byty prowadzone w innym celu. Chciano
pozna¢ warunki, w ktorych powstawato
jak najmniej tego produktu ubocznego,
a w napojach szkodliwego. Robiono do-
Swiadczenia zatem w tym celu, aby sie
nauczy¢ unika¢ tego zanieczyszczenia.

Z owych to czaséw datujg pierwsze
prace nad powyzszg sprawg.

Praktycy od dawna uwazali powsta-
wanie fuzlu podczas fermentacyi za objaw
chorobliwy, a jasno wypowiedziat to bo-
tanik Brefeld, ktory twierdzit, ze droz-
dzaki chore, ostabione produkujg fuzel;
jest on wtedy ich wydzieling chorobowa.

To mniemanie utrzymywato sie przez
dtuzszy czas, jednakowoz bez Scistego do-
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wodu. O taki chcieli sie postara¢ czescy pylowy i butylowy (réwniez sktadniki
chemicy prof Saymann i Kruis fuzlu),

w Pradze ; nie osiggneli jednak zupetnie Te i inne, nie przytoczone tu prace,

pewnych rezultatéw, stwierdzili tylko, ze
drozdzaki same mogg wytworzy¢
fuzel, Zze przeto nie jest konieczne twier-
dzenie, jak to réwniez praktycy czynili,
ze fuzel jest wytworem bakteryj, zwtaszcza
beztlenowych.

W owych to czasach (1885 - 1890—
1900) byty bakterye uznawane powszech-
nie za sprawcow wszystkiego ztego w zacie-
rze podczas fermentacyi. Nie dziw tez, ze ich
posadzano takze o wytwarzanie fuzlu. Za-
czeto sie blizej zajmowacé ich fuzlotwdrcza
zdolnoscig i przyznaé¢ trzeba, ze wyniki
pierwszych prac w znacznym stopniu po-
twierdzatly dawne przypuszczenia.

Tak wydzielit n. p. Durin w 1890r.
(Buli. Assoc. Chim. t. VIII. p. 296) bakterye,
ktéra miata wytwarza¢ alkohol amylowy
i butylowy, a wiec skiadniki fuzlu.

Niedtugo po nim, bo w r. 1891 wy-
kryt Perdrix (Ann. de Vinst. Pasteur.
t. V. p. 286) w wodzie paryskich wodo-
ciggéw, a takze w Sekwanie bakterye,
ktora wytwarzata na ziemniakach (hodo-
wana bez przystepu powietrza) obok C02,
H, kwasu mastowego i alkoholu etylo-
wego takze alkohol amylowy. Ze 100 gr
kartofli otrzymat Perdrix 2-3—2'5 cm
ptynu, w ktéorem bylo 25—28°0 alkoholu
amylowego. Z tych i dalszych doswiad-
czen wnosit autor, ze fuzel gorzelniany
zawdziecza swoje powstanie tym lub tez
podobnym bakteryom.

W rok potem (1892 r.) wykrywa H.
Van Laer (Mem. de VAcad. Royale de
Belg. t. XLVII.) bakterye, ktéora wytwa-
rza z cukru alkohol amylowy i on jg po-
mawia o tworzenie fuzlu podczas fermen-
tacyi alkoholowej, jakkolwiek przyznaje,

wykazywaty jako pewnik, ze fuzel jest
wytworem pewnych bakteryj.

Gdy fuzel statl sie w latach 1896 do
1900 bardzo cennym produktem handlo-
wym, bierze juz i spekulacya finansowa
udziat w tych badaniach ; ponetng bowiem

byta mysl stworzenia n p gorzelni
fuzlowej, ktéraby z Kkartofli zamiast
spirytusu wyrabiata fuzel 2—3 razy tak
cenny jak alkohol, a niepodlegajacy
zadnej optacie ani ograniczeniom co do
wysokosci wyrobu itd. To tez Francuzi
Pereire i Guignard biorg w r. 1901

patent na wytwarzaniu alkoholu bardzo
bogatego w fuzd przez fermentacye
zacierow w dwéch okresach, przyczem
w pierwszym okresie dziata bakterya spe-
cyalna, przez autoréw odkryta, a w dru-
gim drozdzaki.

Zdawato sie zatem, ze przekonanie
o tworzeniu sie fuzlu przez bakterye byto
dos¢ silnie ugruntowane, pomimo t6 zaden
z proponowanych i patentowanych sposo-
béw nie wszedt w technice w uzycie, ato
z tej prostej przyczyny, ze zaden z nich
nie bytby sie optacat. Wydatek fuzlu bo-
wiem, otrzymywanego za pomocag bakteryj
przez osobng fermentacye byt tak maly,
ze nie mozna byto mysle¢ o konkurencyi
z fuzlem, produktem ubocznym przy wy-
robie spirytusu.

Nie wiedziano, jak sobie ttumaczy¢
tworzenie sie tylko matej ilosci fuzlu na-
wet wtedy, gdy warunki, jak sie zdawato,
stwarzano dla jego powstania jak naj-
korzystniejsze.

Wtedy to zrodzity sie nowe powat-
piewania w stuszno$¢ wnioskéw, wysnu-
wanych z dotychczasowych doswiadczen.
Zabrano sie przeto ponownie do pracy.

ze moga by¢ i inne bakterye tak samo L. Gentil (Moniteur scientif. t. 11,
dziatajace. p. 568) bada ponownie kwestye, poru-
E. Duclaux wspomina przy spmng przez Eaymanna i Kruisa,czy

sobnosci pracy, wykonanej w innjun celu,
o bakteryi, wydzielonej z ziemi ogrodo-
wej. Bakterya ta miata wytwarzac¢ ze
skrobi obok innych ciat takze alkohol pro-

drozdzaki sa w stanie wytworzy¢ fuzel
podczas fermentacyi.
Do préb uzywa drozdzakéw z go-

rzelni melasowej, ktoérej spirytus zawiera
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duzo fuzlu, takich drozdzakéw zatem,
ktére, gdyby posiadaty zdolnos¢ fuzlo-
twdrcza, musialtyby ja, posiada¢ w znacz-
nym stopniu. Fermentacyi poddaje 1350 pr
cukru trzcinowego w 8 Z wody, do ktorej
dodaje maltopeptonu. Fermentacye pro-
wadzi w temperaturze 35°C.

Wedtug niego zatem powinnoby po-
wsta¢ duzo fuzlu, gdyz:

1
spirytus zawiera duzo fuzlu;

Sprawozdania z literatury naukowej
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2. drozdze byty chore podczas fer-
mentacyi z powodu wysokiej tempera-
tury;

3. fermentacya przebiegta szybko.

Pomimo to jednak nie mogt Gentil
nawet bardzo doktadny metodg wykryé
fuzlu w powstatym alkoholu. Wnosi z tego,
ze drozdzaki nie wytwarzaja fuzlu, ze
przyczyng jego tworzenia sie nalezy szu-

uzyt drozdzy z takiej fabryki, ktb@§ poza fermentacya alkoholowa.

i"Dok. a.).
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Albo G.: Enzymy i zdolnos$¢ kiet-
kowania nasion. Autor wykryl zalezno$é
miedzy zdolnoscig kietkowania nasion, a ich
zawartoscig diastazu. Ziarna o wielkiej zdol-
nosci kietkowania zawieraja duzo diastazu,
i odwrotnie ziarna o matej zdolnos$ci kietko-
wania zawierajg tylko matlo tego enzymu.
Ziarna takie, ktdére wutracity zdolno$¢ kietko-
wania wcale nie zawierajg diastazu, albo tez
tylko nadzwyczaj matio.

Tak zdolnos$¢ kietkowania, Jak tez za-
wartos$¢ diastazu niknie, gdy sie ziarna ogrzeje
przez kilka godzin do 90° C.
suszy przy 30— 35° wolno, to nie tracg one
nic ze swej zdolnosci kietkowania, ani tez z za-
wartosci diastazu, lecz to tylko woéwczas, gdy
przed wzigciem do suszenia nie zawieraty
wiecej, niz 10 —14°/0 wody. Nic enie traca
ziarna z obu powyzszych wiasnosci takze
wtedy, gdy sie je ogrzeje na kilka minut do
100° Ilub — 13°. Gdy sie ziarna namoczy
przez Kkilka godzin w wodzie
kuja szybciej i zawierajag wiecej

Podobnie, jak temperatura,
Swiatto i odczynniki chemiczne. Nasiona za-
tem, w Kktédrych enzymy zostaly zniszczone
i ktore juz enzyméw nie wytwarzaja, nie mo-
ga kietkowa¢, choéby zresztg w niczem nie
byty zmienione.

(Arch. des Sciences phys.
p. 45— 52).

Zikes H.: Niebieski barwik (an-
thocyan) w komérkach aleurono-
wych ziarnjeczmienia. Autor spostrzegt,
ze okoto 16— 17°/0 ziarn pewnego stodu oka-
zywato zabarwienie ziolone, wystepujace tylko
w pewnych miejscach. Stéd byt zresztg zu-
petnie normalny. Przyczyna tego zjawiska po-
legata na tern, ze te komdrki ziarna, ktére za-
wieraty aleuron (gluten, biatko roslinne), byty
zabarwione silnie niebiesko. Kwasy zmieniaty
te barwe w czerwona, Kktéra przez dziatanie

diastazu.
dziatajg tez

et natur. 1908.

0 25°C(atavkddtiwie

alkaliow stawata sie zielong. Zielonawe za-
barwienie moczonego ziarna jest spowodowane
przez to, ze wierzchnie warstwy komorek
o zo6ttawej zawartusci zmieniajag optycznie ko-
lor niebieski na barwe mieszang, zielong. Nie-
bieskie zabarwienie pochodzi od zawartosci
anthocyanu, barwika biekitnego, wystepuja-
cego czesto w niebieskich Ilub fioletowych
kwiatach, a takze w owocach ré6znych roslin.
Zawartos¢ anthocyanu spostrzegano bardzo
czesto u kukurudzy, owsa i zyta, ujeczmienia
wystepuje ono rzadziej. (Zeitschr. f. Bierbr.

Gdysie ziarna.malzfabr).

W. Henneberg: O temperaturze
Smierci szkodliwych drobnoustro-
jow, zyjacych na stodzie. Autor po-
wyzszej rozprawy kilkakrotnie juz podnosit, ze
najbardziej szkodliwymi, z pos$réd organizmow,
spotykanych na stodzie, sg bakterye kwasu
mlekowego, ktoére on nazwat dzikiemi, dla od-
réznienia od bakteryi: Bacillus Delbriicki
bacillus acidificans longissimus.
Przyp. refer.). Jakkolwiek znajdujemy na sto-
dzie bardzo duzo innych drobnoustrojéw szko-
dliwych jak : rézne drozdzaki, bakterye kwasu
octowego, oraz t. zw. bakterye gnilne, to po-
mimo to w tych przypadkach, gdzie drobno-
ustroje byty przyczyna] jakich$ nienormalnych
objawéw przy fermentacyi, wykrywano jako
szkodnikéw prawie wytgacznie te t. zw. dzikie
bakterye.

Stéd jest zatem jednem z najznaczniej-
szych zrédet infekcyi zacieru, gdyz ze wzgle-
du na potrzebe diastazu w zacierze podczas
fermentacyi nie moze on by¢é zbyt wysoko
ogrzewany podczas zacierania i scukrzania
a bywa nawet niekiedy w stanie surowym
dodawany do zacieru juz termentujacego.
Dlatego wydawato sie autorowi waznem dla
praktyki, stwierdzi¢ najnizszg tempera-
ture, przy jakiej bakterye powyzsze ging.
Gdyby ta temperatura byta niezbyt wysoka,
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to moznaby pomys$le¢ o zniszczeniu tych dro-

bnoustrojow przed dodaniem stodu do kadzi
zaciernej, coby niewgtpliwie korzystnie od-
dziatato na czysto$s¢ fermentacyi podzniejszej.
Wykonat w tym celu nastepujace doswiad-
czenia.

Doswiadczenie I|.: Silnie zakazony

stéd zielony (100 gr.) wraz ze S$Srutem zytnim
(50 gr.) zarobiono z wodg (500 cm.) na ciasto.

Cze$é ogrzewano przez po6t godziny do
62°C (50°R), podczas gdy reszte pozosta-
wiono dla kontroli przy zwyktej temperaturze.

Okazato sie, ie przez uiycie
tury (temp. scukrzania) zostaly zabite wszystkie,
drobnoustroje, ktére nie wytwarzaja zarodnikéw.
W prébce kontrolnej rozwinety sie po 24 godz.
liczne gatunki bakteryj, pomiedzy Kktéremi
przewazata co do liczby pewna drobnokomor-
kowa bakterya kwasu mlekowego.

Doswiadczenie 1l.: Silnie zakazony
stéd zielony (100 gr.) zmieszano ze Srutem
jeczmiennym, nadgnitym (50 gr.) i zarobiono
z woda (500 gr.) na ciasto.

Po ogrzaniu do temp. 62°C (50°R) przez
*2 godziny zyty jeszcze tylko te drobnoustroje,
ktére wytwarzajag zarodniki, a mianowicie
bakterye kwasu mastowego i gatunki t. zw.
bakteryj Sianowych. Préby kontrolne, nieogrze-
wane, zawieraty po 24 godzinach dzikie bak-
terye kwasu mlekowogo, drozdzaki plesniowe,
bakterye kuliste i bakterye kwasu octowego.

Doswiadczenie Ill.: DosSwiadczenie
zrobiono podobnie jak pod |I., lecz nie doda-
wano $rutu zytniego.

Po pé6tgodzinnem ogrzaniu do 62° C (50°R)
wszczepiono mate probki tego zacieru do wy-
jatowionej brzeczki. W tak zakazonej tej po-
zywce, trzymanej przy SONC przez 24 godzin
nie wyrosto nic, podczas gdy w prébce pier-
wotnej (ogrzanej) mozna byto stwierdzi¢ istnie-
nie tylko bakteryj kwasu mastowego. Nieo-
grzana prébka zawierata po tym czasie dwa
gatunki dzikich bakteryj kwasu mlekowego
i sporo drozdzakéw pleSniowych.

W nastepnych doswiadczeniach starat sie
autor dowiedzie¢, czy ten sam skutek mozna
osiggna¢ tez przy nieco nizszej tempe-
raturze.

Ogrzewano zakazony stéd w wodzie przez
M godziny do 55°C(44°R).

Wynik byt teraz taki sam, jak przy ogrza-

tej tempera-

niu do 65°C przez ¥ godz.,, t. j. te drobno-
ustroje, ktore nie zarodnikujg, zginety, podczas
gdy bakterye kwasu mastowego i sianowe

pozostaty,

Dalsze doswiadczenia wykazatly to samo.

Gdy jednak ogrzewano przez 1/4 godziny
do 44°C (34°R) tylko, te szkodniki niebyty
zniszczone.

Wynikiem tych doswiadczen jest pewnik:
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Ni. 5.
ie loystarcza ogrzac¢ zacier przez f£2 godz. do
62° C ,(50QR), anawet przez J4 godz. do 55° C
<44°R), aby szkodniki zabié, albo tez tak osta-
bi¢, ie sie w zacierze jui
fermentacyi.
Przy tej
siebie

nie rozwing podczas

sposobnos$ci przypomina autor
przez dawniej oznaczong tempera-
ture $Smierci Kkilku drobnoustrojow:
Drozdzaki plesniowe fabryk drozdy
ging przy 60°C w 5 minut, a przy 65°C w 1
minucie.
Drozdzaki
i XI1.)
sie,

gorzelniane (Rasa II.
tracg przy 58° C zdolno$¢ rozmnazania
a przy 68— 70° ging w 1 minucie.
Bakterya Kkwasu octowego
xylinum) ginie w 1 minucie przy 500C.

Bakterya kwasu mlekowego (B.
Delbriicki czyli Bac acidif. longiss.) ginie
przy 650C w 5 minutach, a w gestym za-
cierze zbozowym przy 72-5°C w 1 minucie.

(B.

Dzikie bakterye kwasu mleko-
wego (trzy gatunki) ginag przy 65° C juz po
1 minucie.

Badania powyzsze majg dla praktyki
o tyle znaczenie, ze wykazuja, iz wyzsze
ogrzewanie zacieru, niz do 62°C i dtuzej, niz
przez p6t godziny nie ma celu. Te bakterye,
ktére wytwarzajg zarodniki, nie zging nawet

przy 90°C, przy temp.
nych powodoéw

zatem, do ktoérej z in-
nie mozna ogrzewac¢ zacieru.

Spostrzezenia praktyki, ze stechty lub przed-
wczesnie zamarty stéd jest powodem tak czestych
infekcyj zacieru i w $lad zatem przekisnigcia tak
zacieréw jak i drozdzy zarodowych, ttumaczy
sobie autor nastepujaco: Normalna tempera-
tura scukrzenia wyniszczy szkodliwe grzybki
radykalnie, nawet w najgorszym stodzie, lecz
te czgstki zacieru, ktérych temperatura nie
dosiegta (jak n. p. rozpryskane po $cianach
kadzi zaciernej itp.) sa zZrédtami zakazenia,
a przytem taki nadpsuty stéd jest zarazem
ubogi w diastaz, wskutek czego dalszego scu-
krzania podczas fermentacyi niema i w sto-
sownej chwili, gdy cukru zabraknie, bakterye
wobec ustania drozdzakéw w pracy, moga sie
rozwingé. Bedzie to infekcya drugorzedna.

Elrodt G.: Ré6znica w zawartosci
diastazu stodoéow z wielkichimatych
ziarn jeczmienia. Od czasu znanego kon-
kursu na wyréb najlepszego stodu, ktoérego
wynikiem byto powszechne zaprowadzenie
w gorzelnictwie stodu o diugich kietkach list-
kowych, wiemy, ze wogdélnosci jeczmiona dro-
bniejsze o0 wigkszej zawartosci ciat biatko-
wych dajag stéd bogatszy w diastaz, anizeli
jeczmiona grubsze, o mniejszej zawarto$ci
ciat biatkowych.

Ttumaczono sobie ten objaw, ze jeczmien
drobniejszy daje sté6d bogatszy w diastaz, tern,
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ze w jednostce wagowej zawiera ten stéd B. Jeczmien drobnoziarnisty.
liczbowo wiecej ziarn, a wiec tez wiecej
kietkéw, ktére wytwarzajg diastaz. Tak préby Ciezar Sita
wspomniane, jak i pozniejsze, ktore daty ten . Zawartoséé diastat.
sam rezultat, robione byty z jeczmi inami o nie- Dnia wody
tylko réznej wielkos$ci ziarn, lecz takze o roz- 500 ziarn stodu
nej zawartosci ciat biatkowych.

Zachodzito teraz pytanie, o ile lepszym
dla celéw gorzelni czych jest jecz- 46-00 24-8 24
mien drobnoziarnisty od gruboziar- 50 73 26-5 27
nistego wowczas, gdy oba zawie- 53-81 28-4 57
raja procentowo te sama ilo$é ciat 60-69 31-3 89
biatkowych. 62-61 35-6 109

Proby w tym kierunku przedsiewzigt I
Haymann. Uzyt on do swoich préb dwoéch o i .

. . o . . . Jezeli te rezultaty przeliczymy tak, zeby

gatunkoéw jeczmienia, ktére posiadaty prawie ) o - . .

. - ‘oz i sie dowiedzie¢, jaka site diastatyczng posiadata
rowng, jednak dos¢ znaczng zawarto$¢ ciat X . : R
biatkowych. Analiza tych jeczmion wykazata: -nle, ,pewna “CZb&? zlarn siod-u, Ie(fz p.ewnanjego

iloé¢ na wage pierwotnego jeczmienia, miano-
. . . wicie 100 gr., to wynik przedstawi sie na-
Jecz mien stepujaco :
.gruk_joo- .drob_no— 100 gr. jeczmienia
ziarnisty ziarnisty
Dnia gruboziarnist. drobnozia
Wody 14-32 % 13-64 »/0 wydato jednostek diastat.
Azotu 1-763 ,, 1-694
. W subst. 1
suchej 2-068 1-962 120 162
Biatka w subst. 195 183
suchej 12-87 12-27 356 -386
485 603
100 ziarn wa- 502 789
zyto 44'9 gr. 29-5 gr.

Zdolnos¢ Kkiet- o . .

Kowania . 96 87- Te wyniki potwierdzajg zatem dotych-

Ziarna umoczono normalnie, a potem pozo-
stawiano przy 16°C dla wyros$niecia stodu.
Co kilka dni wyjmowano po 500 ziarn stodu
i oznaczano ich ciezar, zawarto$¢ wody, oraz
site diastatyczng (wedtug Lintnera). Wynik
byt nastepujacy:

A. Jeczmien gruboziarnisty.

P05 Sita
Ciezar ;
) Zawartosé diastat.
Dnia
wody

500 ziam stodu
1 45-27 30-5 27
2 48-69 33-1 44
5 49-83 33-5 80
7 55-80 35-2 109
9 56-54 35-5 133

Gorzeinictwo 1908,

czasowe nasze przekonanie o tem, ze drobno-
ziarnisty jeczmien daje silniej cliastatyczny
stéd, niz jeczmien gruboziarnisty, a to nawet
wtedy, gdy zawarto$¢ cial biatkowych jest
réwna, a zdolno$é¢ kietkowania nawet stabsza.

Autor zaznacza w koncu ze znajac cene
jeczmienia i site diastatyczng stodu z niego
mozna warto$¢ jeczmion poréwnaé w ten spo-
sob, ze sie obliczy cene jednostki diastatycz-
nej, dajacej sie osiaggna¢ w tych jeczmionach,
i te ze soba poréwna:

Jezeli cena obu powyzszych jeczmion wy-
nosi : Gruboziarnistege 15 marek, a drobno-
ziarnistego 12 mk., a z 1 klgr. jeczmienia
gruboziarnistego otrzymuje sie (jak powyzej

wykazano) 5920 jednostek diastat.,, za$ z 1
klgr. jeczmienia drobno-ziarnistego 7890 ta-
kich jednostek, to jednostka diastat. z jecz-

mienia gruboziarnistego kosztuje 0-253 fen.,
a 1 taka jednostka z jeczmienia drobnoziarni-
stego tylko 0T25 fenigéw, czyli o potowe
mniej. (Woch. f. Br. XX IIl. p. 243)).
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Drobne wiadomosci.
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Drobne wiadomosci.
Kurs gorzelniany dla witascicieli i ad- szy sie w Rosyi wielkim zbytem i robi kon-

ministratoréw doébr odbyt sie w dniach od
30 listopada do 6 grudnia b. r. w stacyi do-
Swiadczalnej dla gorzelnictwa i przemystéow
pokrewnych przy c. k. Wyzszej szkole prze-
mystowej w Krakowie. Uczestnikéw Kkursu
byto 12, z tej liczby 10 wtascicieli, 2 admi-
nistrator6w doébr. Po skonczonym kursie zwie-
dzono gorzelnig JW. Pana Wtadystawa Ze-
lenskiego w Grodkowicach. Z prawdzitoem za-
dowoleniem nalezy zaznaczyé, ze uczestnicy
z wielkiem zainteresowaniem sie uczeszczali na
wszystkie wyktady i ¢éwiczenia i mozna z calg
pewnoscig twierdzi¢, iz z kursu tego uczest-
nicy odnies$li prawdziwg korzy$s¢ i ze nadal
urzadzane takie kursa przyczynig sie niewat-
pliwie do podniesienia tej tak waznej gatezi
naszego rolniczego przemystu.

Cena blachy zelaznej wynosita we W ie-
dniu w ubiegltym miesigcu za tone: 284— 298
koron za blache kottowa, 260— 270 za blache
na zbiorniki.

Producenci
czuwajg dotkliwie

koniaku we Francyi od-

konkurencye fabryk ,Lko-
niakéw krajowychIinnych panstw, a zwtaszcza
Niemiec. Celem zastanowienia si¢ nad ochrong
przed tak zacnag konkurencyg zwotali na 30
listopada b. r. zebranie w Paryzu i obrado-
wali przy wspétudziale wybitnych prawnikéw.
Wynik obrad musiat by¢ korzystny, humor
tych panéw bowiem tak sie poprawit, ze po-
tem diugo w noc jeszcze bankietowali pod
przewodnictwem p, B audina, posta do parla-
mentu francuskiego.

Tani spirytus denaturowany (skazony)
monopolu rosyjskiego, jak toz obnizenie zuzy-
cia alkoholu drzewnego do denaturacyi za-
szkodzity nadzwyczajnie wyrobowi tego osta-
tniego produktu. Fabryki alkoholu drzewnego
nie wiedzg, co z nadmiarem zrobi¢. Natomiast
ocet drzewny, wyrabiany przez te fabryki, cie-

kurencye octowi ze spirytusu.
lle spirytusu denaturowano w Niem-

czech w latach ostatnich? Oto zestawienie
urzedowe :
Rok 1899,00 655.000 hl.

1900/01 785.300 ,,
1901702 704.790 ,,
1902703 904.500 ,,
1903704 984.200 ,,
1904,05 981.300,,
1905706 1014.800 ,
1906/07 866.600 ,,
1907/08 1128.231 ,,

Eksplozya aparatu destylacyjnego w fa-
bryce spirytusu firmy Brosche w Lieben pod
Praga nastagpita dnia 3 grudnia. Zgineto przy
tem dwéch robotnikéw.

Kartel rafineryj
utworzony niebawem.

Rum 2z Jamajki zawdziecza swoj aro-

galicyjskich ma by¢

mat skérze, moczonej w roztworze tanniny
i alkoholowemu wyciagowi z lisci pewnego
gatunku tytoniu, tak przynajmniej twierdzi
Dr. Paircault w swojem dziele ,Le Rhuin et
sa fabricationll — Nie bardzo to apetytne dla
Europejczyka. Gotowismy jeszcze zaniechac
picia tamtejszego rumu, a zwlaszcza, gdy sie
dowiemy, ze Jamajczycy wyrabiaja trzy ga-

tunki tego trunku: 1. dla siebie, 2. dla An-
glikéw, 3. dla Niemcéw. Ten ostatni nosi tam
wielce pochlebng dla Niemcéw nazwe ,rumu
Smierdzgcegoll Duzo tego rumu sprowadza
przez Hamburg takze Austrya.

Jak przechowywaé¢ zmarzniete ziem-
niaki dla celéw gorzelniczych? Praktyczni
rolnicy radza sobie w tym przykrym wypadku,
gdy ziemniaki zmarzna, w spos6b bardzo pro-
sty. Nie kopcuja ich tak, jak zwykle, gdyz
takie ziemniaki rychto w kopcach tajg, a potem
jako juz niezywe rosliny szybko ulegaja gni-
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ciu, lecz pozostawiajg je na polu w czasie naj-
wiekszych mrozéw dla zupetnego zmarzniecia,

jak to moéwiag, na kos$¢. Tak zamrozone sypie
sie w kupy i przykrywa stomg i ziemig lub
torfem, wogéle jakims$ zitym przewodnikiem

ciepta tak, jak to sie czyni z lodem. Zamarzte
nie gnijga wcale, bo ani drobnoustroje w nich
sie rozwija¢ nie moga, ani tez reakcye czysto
enzymatyczne w tej nizkiej temperaturze sie
nie odbywajg. Do konca marca ziemniaki
wogo6le nie tajg, bo z zewnagtrz ciepto sie do
nich nie dostaje, od kwietnia atoli tempera-
tura zewnetrzna powietrza sie podnosi i wolno
przedostaje sie ciepto do ziemniakéw. W kaz-
dym razie trzymaja sie one bardzo dobrze do
kohnca maja nawet. Na ich
sie, co prawda, nieco pary w parniku, lecz
ten koszt jest minimalny wobec tego, ze ma
sie do czynienia w gorzelni z ziemniakami nie

rozmnozenie traci

zgnitymi. Zreszta przy uzyciu cieptej wody
do ptukania omija sie i powyzsza strate zu-
petnie.

Produkcya wegla kamiennego w Ga-

licyi w r. 1907. W roku ubiegtym wydobyto
w Galicyi 13,660,961 <. wegla kamiennego,
t. j. o 632.099 q. wiecej, niz w roku poprze-
dnim. Z powyzszej produkcyi przypada na:
Gwarectwo w Jaworznie 7,998.088 q.
Gal. Tow. Akc. w Sierszy 4,084.980 ,
Soc. anon. miniere et industr. 593.192
Gal. Tow. Akc. w Tenczynku 478.971 ,,
Pawet Hiawiczka 243.702 ,,
Gwarectwo ,,Brzeszcze“ 194.995 ,
Byszard Laskowski i Ska 65.537 ,,
Comp. gal. des mines 1.496 ,

Produkcya wegla kamiennego'w Galicyi
stanowita 9'87°/0 produkcyi catej Austryi.

Widoki na zmiane ustawy gorzelnia-
nej w Austryi i podwyzszenia podatku
spirytusowego sa dla rzadu niezbyt rézowe
wobec ostatnich przejs¢ parlamentarnych. Nie
spodziewajg sie, aby ona byta wzieta pod
obrady predzej, niz z koncem wiosny 1909.
A i wtedy losy jej nie sa pewne, wobec tego,
ze parlament, jak dotychczas, niezbyt przy-
chylnie przyjat projekt. O przeprowadzenie tej
ustawy chodzi gtéwnie Wegrom.

Smutny wynik audyencyi. Jednemu ze
znanych prywatnych docentéw berlinskiego
uniwersytetu, ktéry zajmowal sie fizyologia,
a zwilaszcza badaniami nad wptywem alkoholu
na organizm ludzki, i ktéry byt sam eleute-
rzysta a na podstawie wynikéw swoich badan
za zupetnem wstrzymaniem sie od napojow
alkoholowych przemawiat i agitowat, znudzit
sie stan docenta prywatnego, a zatem
ptatnego i postanowit poczyni¢ kroki w mi-
nisteryum u wszechmocnego w owe czasy re-
ferenta spraw szkét wyzszych, stawnego Ait-
hoffa. Udaje sig wiec na postuchanie,

nie-

Drobne wiadomosci.
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przedktada swoje zale, a na poparcie swej
prosby wrecza  Althoffowi ogromny  plik
swoich prac naukowych, ktére przewaznie ty-
czyty sie kwestyi szkodliwosci alkoholu dla
zdrowia ludzkiego. Tajny radca Althoff, Jo-
wialski, jakich mato, ktéry przytem wcale do
wstrzemiezliwych sie nie zaliczat, poprosit
swego ,pana kolegell jak docentéw zawsze
nazywat, bo dawniej sam byl profesorem uni-
wersytetu, aby byt taskaw przyjs¢ poézniej,
a on sam tymczasem przegladnie przedsta-
wione prace naukowe. Z bijagcem niewatpliwie
sercem przybyt nasz docent powtérnie do
biura Althoffa. Uprzejmy pan tajny radcajest
wtasnie na wyjsciu z biura, nie chce jednak
zwleka¢ z rozmowa z ,panem kolegall i pro-
ponuje naszemu biednemu docentowi dalszy
cigg jej w drodze do domu. Po drodze, tak niby
od niechcenia wstepuje pan radca do winiarni
i zabiera oczywiscie i docenta ze sobg. Ten
naturalnie nie moze odmowi¢ pod groza zwich-
niecia sobie karyery ; idzie, pije wraz z przy-
pijajacym don Althoffem, lecz juz niebawem
jako eleuterzysta, zapada w ten nieszczes$liwy
a politowania godny stan, ktérego wrogowi
nawet sie nie zyczy. Widzac to jowialny Alt-
hoff rzecze sentencyonalnie : ,Widze panie ko-

lego, ze masz racye w swoich pismach; panu
alkohol w istocie szkodzi. Nie pij go pan
wiecej ! Czy ,kolegallzostat profesorem, o tem

historya milczy.

Sprawy towarzystw, zjazdy etc.

Ogo6lne zebranie Stow. Pracown. Go-
rzelniczych w Warszawie odbedzie sie 20
grudnia b. r. o godz. 2 popotudniu w lokalu
towarzystwa, ul. Podwale 1 4

Na porzadek dzienny skladaja sie naste-
pujace punkty:

1. Zagajenie zebrania.

2. Wyboér przewodniczgcego zebrania.

3. Odczytanie protokotu z poprzedniego
zebrania.

4. Zawiadomienia od Zarzadu:

a) Sprawa wydawnictwa;

b) Nawigzanie stosunkéw ze zrzeszeniami
wiasnosci gorzelniczej ;

c) Nawiazanie stosunkéw z estonsko-bat-
tyckiem Stowarzyszeniem gorzelnikéw ;

d) Przedstawienie stanu rzeczy co do pro-
jektowanego potaczenia stacyi gorzelniczej
i piwowarskiej ;

e) Sprawozdanie z dziatalnosci
gélnych Wydziatéw Stowarzyszenia.

5. Sprawa Wydziatu techniczego w zwia-
zku z finansowem sprawozdaniem.

poszcze-
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6. Sprawa witasnej siedziby Stowarzy- stepowanie techniczne przy dwudobowej fermen-
szenia. tacyi“ .
7. Odczyt p. J. Kaczkowskiego p. t.:|I 9. Odczyt p. W. Wojciechowskiego p. t.:

» Przewidywane zmiany w prawodawstwie akcy- ,
zowem i zjazd gorzetniczi/ 10 Petersburgu na tle
istniejgcych potrzebilL \

8. Odczyt p. J. Sokotowskiego p. t.: nPo-
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PR TEDTY.

Wyréb spirytusu z zotedzi. (Pat. ros. nr. 13799
z 20 czerwca 1908. F. Karasiew z Petersburga).
Zotedzie zawieraja, jak wiadomo, skrobig, a gdy
ta przez Hydrolize daje cukier, to zdawatoby sig,
ze wyréb spirytusu z zotedzi powinien by¢ mo-

zliwy. W istocie mozna i zotedzie przerabia¢
w gorzelni, lecz, jak dotychczas, tylko jako do-
datudc (najwyzej 20%) do innych materyatéw

macznych, jak n. p. do zb6z. Zotedzie bowiem za-
wierajg znaczny procent garbnika, a ten dziata
szkodliwie: 1. na diastaz przy scukrzaniu zacieru
(taczy sie z diastazem i wuniemozliwia tak scu-
krzeniej, 2. na same drozdzaki w zacierze fer-
mentujacym.

Mozna jednak oby¢ sie bez diastazu i scu-
krza¢ kwasami (jak n. p. kwasem siarkowym);
wtedy atoli robota w gorzelni staje sie mniej
prosta, fermentacya jest trudna, a wywar nie-
nrzydatny do karmienia bydta.

Trudnos$ci te chce wynalazca omingé w ten
spos6b, ze gotuje zotedzie, albo w parniku, albo
tez w postaci maki w kadziach, a zanim uzyje
stodu, dodaje sody lub tez wapna gaszonego tyle,
aby klejster, badany papierkiem lakmusowym,
okazywat reakcye obojetna, albo co najwyzej |
stabo kwasng. Przez to zobojetnia sie garbnik |
i dodany teraz stéd scukrza klejster bez prze-
szkody.

Na 100 pudéw (1638 klgr.) zotedzi bierze sie oko-
to 20 (8'5 klgrh funtéw sody, albo tez odpowiedniej
iloSci wapna gaszonego w postaci mleka wapien-
nego. Z 1 puda v16 38 klgr.) zotedzi (zawier. 16—
20'/0 wody) otrzymuje sie 25--30° (czyli 187 li-
trow ze ICO klgr., gdyz 1° wiadrowy = 12'3° li-'
trowym) alkoholu. Wywar ma by¢ zupetnie przy-
datny do wykarmiania bydta.

Urzadzenie kondensacyjne w kolumnach destyla-
cyjnych i rektyfikacyjnych dla alkoholu itp. (Pat. niem.
198945. Rene Yallat z Paryza). Urzadzenie to jest
przedstawione na rys. 1i 2 (tabl. 2). Pierwszy
rysunek przedstawia schematycznie jeden prze-
dziat kolumny w przekroju. Nowo$¢ wynalazku
polega na tem, ze w poprzek przedziatéw kolumny
umieszczono rury, przez ktére krazy woda, a ktére
sg przykryte odpowiedniemi blachami nacietemi
(zob. rys. 2), przez co, pary alkoholowe sg zmu-
szone je okrgza¢ i na nich sie dokladnie defleg-
mowac.

Kolumna destylacyjna i rektyfikacyjna. (Patent
niem. nr. 195.185. Robert Austerlitz z Berlina).
Urzadzenie tej kolumny widzimy z rysunkow 3,
4 i 5 (tabl. 2). Rysunek 3 przedstawia nam trzy
przedziaty kolumny w przekroju, za$ rys. 4 widok
z gory potowy przedziatu |I. Wewnatrz kolumny
mamy przy jej Scianie w kazdym przedziale rynne

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

,» Kamien kotiowy i zapobieganie jego powstawa-
ninu.
10. Whnioski.

r w ksztatcie pierscienia. W poprzek przedziatu I.
utozone sa rynny proste, ktérych krawedzie sa
zazebione (zob, rys. 5). Przedziat Il. nie posiada
takich prostych rynien, w ich miejsce za$ ma on
zwykte dno sitowe Gdy kolumna pracuje nor-
malnie, wéwczas spitywa flegma z poprzedniego
przedziatu (wzglednie defiegmatora) rurg 1 do
rynny a, a z tej do rynien a, b, ¢, d, e, a z tych
przelewa sie zazebieniami i sptywa licznymi
strumykami do przedziatu Il. Po drodze spotyka
pary, wydobywajace sie przez dno sitowe i rek-
tyfikuje sie. Taka sama rektyfikacya odbywa sie
teraz na dnie sitowem, na ktérem sie flegma
spadta zbiera. Z dna sitowego spitywa do rynny
rj, aby sie z tej przela¢ rura przelewowg 3 do
rynny r3, gdzie si¢ rozpoczyna ta sama gra na
nowo. W razie zatkania sie nazebien przelewa
sie flegma rurg 2 z przedziatu 1. do Il.

Spirytusowa lampa zarowa. (Pat. niem. 196.100.
Dr. M. Rabenhorst z Berlina). Spirytus ze zbior-
nika Z (rys. 6. tabl. 2) dostaje sie przy pomocy
knota K do gérnej, wolnej, lecz zamknietej prze-
strzeni r, gdzie sie wskutek ciepta promienistego
palnika zamienia w pare. Para ta uchodzi rurkag
1 w postaci strumienia ku g6rze, porywa ze sobg
powietrze, z ktérem sie miesza i pali sie u wy-
lotu palnika p'goracym ptomieniem. Tam sie
umieszcza zwykta siatke Auera (nieuwidoczniong
na rysunku), ktéra rozzarza sie i Swieci.

Przedzielona kadZz zalewna z przyrzadem dla
przewracania, mycia i przewietrzania moczonego ziarna.
(Pat niem. nr. 198944. G. A. Topf i Synowie,
Erfurt). Kadz te przedstawia w przekroju rysu-
nek 7 (tabl. 2). Jest to naczynie cylindryczne
0 dnie lejkowem, zbudowane z blachy zelaznej.
Naczynie to jest podzielone dwiema pionowemi,
krzyzujagcemi sie Scianami na cztery przestrze-
nie. W samym $rodku mamy tam rure prostopadig
ri r2i wyginajaca sie na zewnatrz w najnizszem
miejscu dna lejowatego. Rura ta ma wewnatrz
kadzi tuz nad samem dnem cztery otwory o, o,
po jednym z kazdego przedziatu kadzi. Wewnatrz
tej rury' jest wstawiona nieco wezsza rura r.,,
wygieta u gory, obracalna na wszystkie strony.
U dotlu zamknieta ma ona jeden tylko otwor, tej
samej wielkos$ci, co otwory o w rurze zewnetrz-
nej. Przy moczeniu mamy trzy przedziaty wy-
petnione mokngcem ziarnem, czwarty za$ jest
wolny. Gdy chcemy ziarno przerzuci¢ z ktoéregos
przedziatu do wolnego, to wdéwczas ustawiamy
rure r2 tak, aby ziarno to przez otwdér o mogto
sie do jej wnetrza dostawaé, puszczamy Sciesnio-
ne powietrze rurg r3 a to porywa wode i ziarno
1 przerzuca g6ra. Przez tarcie ziarn o siebie,
czyszcza sie one, przytem sie tez przewietrzaja
i Swiezg woda myja. Brudnag wode odpuszcza
sie rurg, niewidoczng na rysunku.

Do dzisiejszego numeru dotgczamy tablice.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.









