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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:

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.

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,



