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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;
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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.
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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,



