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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



