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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



